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HLADNA PLAZMA — NOV PRISTOP K OBVLADOVANJU
BIOFILMOV
Vida NAHBERGER MARCIC*

Hladna plazma predstavlja potencialno razburljivo tehnologijo za sanitacijo, saj sta edina
glavna vhoda v sistem zracni in elektricni tok. Kot brezvodni postopek, ki ne vkljucuje
konvencionalnih sredstev za razkuzevanje, kot so klorove spojine, organske kisline ipd., hladna
plazma velja za "zeleno" moznost za obravnavo kontaminacije z biofilmi. Antimikrobni nacini
delovanja hladne plazme izhajajo iz kemijskih reakcij plazemsko reaktivnih delcev in molekul z
bakterijskimi celicnimi strukturami in iz dodatnega ultravijolicnega (UV) delovanja hladne
plazme na bakterijske celice, kjer se poskoduje DNA in druge celicne komponente. Ker je hladna
plazma v bistvu suha, netermalna tehnologija brez kemikalij, ponuja nekatere potencialne
prednosti pred obicajnimi pranji in razkuZevanji.
Kljucne besede: hladna plazma, biofilmi, protimikrobno delovanje, netermalna
tehnologija
Cold plasma represents a potentially exciting technology for sanitizing because the only major
inputs to the system are air and electricity. As a waterless process that does not involve
conventional sanitizers, such as chlorine compounds, organic acids, etc., cold plasma is seen as
a “green” option for addressing biofilm contamination. The antimicrobial modes of action of
cold plasma arise from chemical reactions of these plasma-reactive particles and molecules with
bacterial cell structures and from additional ultraviolet (UV) damage to DNA and other cellular
components caused by a UV light component of the cold plasma. Since cold plasma is essentially
a dry, nonthermal, chemical-free technology, it offers certain potential advantages over
conventional wash systems.
Key words: cold plasma, biofilms, antimicrobial activity, nonthermal technology

1 UVvOD

Pri razvoju in vzdrZevanju ucinkovitega sanitarnega programa v okolju za
ravnanje z zivili, se sreCujemo z mnogimi nalogami. Te vkljucujejo osnutke
procesne opreme za ustrezen dostop do vseh povrSin za ciSCenje, izbiro
Cistilcev in Cistilnih orodij, prilagojenih potrebam posamezne predelovalne
linije, usposabljanje delavcev za izmensko delo in celotnih Cistilnih skupin ter
skoraj ni¢ ne predstavlja toliko tezav kot tezave, ki jih predstavljajo biofilmi.
Tezavnost biofilmov v zivilski industriji je prepoznana Ze v devetdesetih in se
nadaljuje do danes. Biofilmi v najboljsem primeru predstavljajo trajni izvor in
zari§¢e avtohtonih mikrobov in v najslabSem primeru vir kontinuiranega
onesnazenja s zoonotskimi bakterijami, na primer Salmonello, toksigeno
zasnovan tako, da so povrsine dostopne za uéinkovito ¢iS¢enje, vendar pa tudi
tam, kjer so pogoji idealni, biofilmi ostajajo trajna tezava.

Escherichio coli in Listerio monocytogenes. Idealno bi bilo, da je objekt

*mag. mikrobiologije, univ. dipl. ing. Zivil. tehn., predavateljica Visje strokovne Sole, Izobrazevalni
center Piramida Maribor, zaposlena Perutnina Ptuj d.d.;
e-naslov:vida.marcic@perutnina.eu
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2 KAKO SO ORGANIZIRANI BIOFILMI?

Biofilmi so tesno zdruzeni skupki mikroorganizmov, povezani v kompleksnih
skupnostih s sofasno zunajceli¢nimi polimernimi snovmi, ki jih bakterijske
skupnosti izlo¢ajo za zagotovitev neprepustne celicne zas¢ite. Ko razmisljamo
o bakterijah, si obi¢ajno predstavljamo roje posameznih celic. Kljub temu
vecina bakterij na planetu ne zivi kot posamezne "planktonske" celice, temvec
v gostih komunah biofilma. Studije z bakterijskimi monokulturami so
pokazale, da se bakterijski izolati gibljejo v maniri ustvarjanja biofilmov, od
tistih, ki zlahka ustvarijo goste in robustne agregate do tistih, ki so v bistvu
nesposobni za biofilm. Veliko bakterijskih vrst, ki bi same po sebi naredile
Sibke biofilme, bi zlahka sodelovale v mocnih biofilmih, ki jih tvorijo druge
vrste. Pravzaprav, v naravnih biofilmih ducati razliénih vrst bakterij
komunicirajo na zapletene in Se slabo razumljene nacine. Delijo si DNK,
informacije in signale med seboj, rastejo, se razmnozujejo in sodelujejo pri
presnavljanju bliznjih hranilnih virov. S staranjem biofilma bodo prevladovali
razli¢ni ¢lani mikrobne skupnosti ter spreminjali pogoje v okolju. Bakterijske
celice v biofilmu izrazajo stotine genov, ki se nikoli ne bi aktivirali, ko so te
celice v prosto lebdecem planktonskem stanju kot posamezne bakterije. Ta
genetska odzivnost naredi biofilme in v biofilme povezane mikroorganizme
prozne in robustne v odzivanju na okolijske obremenitve- stres. S€asoma se
biofilm razsiri, raste in razprsi v okolje (slika 1) in kolonizira novo povrsino.
Ko se pritrdi na novo povrs$ino, lahko biofilm sprejme dodatne mikrobne vrste
iz okolja, kar lahko povzro¢i spremembe v strukturi in funkciji biofilma.
Populacijska dinamika znotraj biofilmov se zdaj samo preslikava in obstajajo
nestete kombinacije vrst meSanic, okolis¢in in okolij, ki jih je treba upostevati.

b i raxy

Figure 1. Five stages of biofilm development: 1) Initial attachment, 2) Irreversible attachment,
3) Maturation I, 4) Maturation Il and 5) Dispersion. Each stage of development in the dia-
gram is paired with a ph: icrograph of a developing Pseudomonas aeruginosa biofilm. All
photomicrographs are shown to the same scale.”

Slika 1:Formiranje biofilma v petih fazah z ireverzibilnim pripenjanjem in
disperzijo v okolje po fazi zrelosti
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3 KAKO LAHKO ODSTRANIMO BIOFILME?

Tezavnost biofilmov v sanitacijskih programih povzroca njegova struktura.
Vse te tesneje povezane celice so na povrsino pritrjene z nekak$nim naravno
nastalim »superlepilom«, polimernim matriksom iz prepletenih zunajceli¢nih
polimernih snovi (EPS). Ta EPS ne le zaklene biofilm, ampak tudi zavaruje
mikrobiolosko skupnost iz okolja, jo varuje in ohranja. V naravnih okoljih, kot
so potoki in ribniki, EPS §¢iti bakterije pred izsuSevanjem, temperaturnimi
spremembami, osmotskimi sunki in drugimi okolijskimi stresi. V umetnih
strukturnih nastavitvah - odvodih, ceveh, tleh, tekoc¢ih trakovih itd. - EPS
matrika tudi zavira protimikrobno uc¢inkovitost kloriranih sanitarnih sredstev,
organskih kislin in drugih kemic¢nih sredstev. Nekateri mikroorganizmi,
povezani z biofilmom, lahko potrebujejo do 600-kratno povecanje
koncentracije klora, da doseZejo enak letalni u¢inek, kot pri antibakterijskem
ucinku na smrtnost planktonskih celic. Nedavne raziskave kazejo, da lahko

Vv W

varianto L. monocytogenes in drugih mikroorganizmov, ki imajo gene,
potrebne za prenasanje kvarternih amonijevih razkuzil. Zaradi teh posebnosti
bioloSke narave si strokovnjaki prizadevajo za nove strategije za obravnavo
biofilmov v Zivilski industriji. Nekatere od teh, kot so detergenti na osnovi
encimov ali antagonisti, ki zaznavajo kvorum, povecajo u¢inkovitost obi¢ajnih
sanitarnih sredstev z razprSitvijo bakterijskih celic iz svojega zaScitnega
biofilma. Druge, kot so tretiranje z bakteriofagi in bakteriocinom, si
prizadevajo za ucinkovitejSe uniCenje bakterij, povezanih z biofilmom, Ki
prodrejo v zasCitno matrico EPS in doseZejo celice znotraj agregata. Med
novimi fizikalnimi procesi, ki se ocenjujejo za ucinkovite v boju z biofilmi, je
hladna plazma.

Hladna plazma je oblika ioniziranega plina. Za razliko od plamenov,
elektri¢nih lokov ali drugih bolj poznanih vrst plazme, ki so lahko na stotine
stopinj bolj vroCe od temperature okolja, hladna plazma, ki se razvija za
uporabo v predelavi hrane, deluje blizu sobne temperature. Hladna plazma je
netoplotna intervencija na podrocju zagotavljanja varne hrane in se razlikuje
od klasi¢nih toplotnih oblik mikrobne inaktivacije. Hladne plazme so izredno
reaktivne in se napajajo s CiS€enjem Cistih plinov ali meSanic plinov z
visokonapetostno elektricno energijo. Elektriéni naboj locuje plinske
molekule, ki ustvarjajo ione, proste elektrone, posamezne atome Kisika in
druge plazemske produkte. Antimikrobni nacini delovanja hladne plazme
izhajajo iz kemijskih reakcij plazemsko reaktivnih delcev in molekul z
bakterijskimi celi¢nimi strukturami in iz dodatnega ultravijolicnega (UV)
delovanja hladne plazme na bakterijske celice, kjer se poskoduje DNA in druge
celicne komponente. Doze za uporabo tehnologij hladne plazme se aktivno
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razvijajo in ocenjujejo po vsem svetu. Vse vec je literature, ki ocenjuje hladno
plazmo kot orodje za obvladovanje/ubijanje salmonele, patogene E. coli, L.
monocytogenes, norovirusov in drugih patogenih mikroorganizmov na
Stevilnih zivilskih proizvodih in kontaktnih povrSinah. Te Studije so pokazale,
da so mozne ve¢ logaritemske redukcije patogenov, hladna plazma pa se vse
bolj obravnava kot obetavna tehnologija za razli¢ne aplikacije za predelavo
hrane.

V kontekstu obvladovanja biofilmov hladna plazma ze pridobiva vedno vecjo
pozornost kot potencialno orodje z uporabo na medicinskem podro¢ju, kjer so
tezave z biofilmi, vkljuéno z zobozdravstvenimi zdravljenji. S pomocjo
raziskovalnega dela in pridobljenega znanja se bo znatno pospesilo trzenje
tehnologije za aplikacije v prehrambni industriji. Kljub temu, da se lahko
veliko nau¢imo iz teh S$tudij, obstajajo pomembne razlike med razlicnimi
tehnologijami hladne plazme, ki se razvijajo, na podlagi njihove verjetne
primernosti za navzkrizno komercializacijo.

V obratu za predelavo hrane so biofilmi okolijski - tvorijo manj dostopne
odseke odvodov, na povrSinah opreme, na obmocjih, kjer je stojeCa voda
problem, v teZko dosegljivih mikrobioloskih niSah itd. Da bi bili u¢inkoviti, bi
morali narediti povrSine dostopne tretiranju s hladno plazmo. Pokazalo se je,
da je ekonomika lestvice hladne plazme moéno odvisna od sestave dovajalnega
plina in njegovih stroskov. Na primer, plinski plazemski sistem, ki temelji na
99-odstotni meSanici helija, bi se soocal z enim nizom gospodarskih omejitev,
ki bi jih lahko uporabili v zobozdravstvenem uradu za sterilizacijo korenskega
kanala, vendar bi se soo€ili z zelo druga¢nim naborom meril za uporabo v
predelovalnem obratu Zivil. Ceprav obstaja veliko literature o hladni plazmi,
ki nastaja v delnih vakuumih in uporablja Zlahtne pline, bo raziskava,
obravnavana v tem ¢lanku, omejena na plazme, ki nastanejo pri atmosferskem
tlaku z uporabo meSanic zraka ali kisika / duSika, razen kjer je navedeno
drugace.

4 KAKO HLADNA PLAZMA DELUJE V SANITACIJI?

Hladna plazma predstavlja potencialno razburljivo tehnologijo za sanitacijo,
saj so edini glavni vhodi v sistem zra¢ni in elektri¢ni tok. Kot brezvodni
postopek, ki ne vklju¢uje konvencionalnih sredstev za razkuzevanje, kot so
klorove spojine, organske kisline ipd., hladna plazma velja za "zeleno"
moznost za obravnavo kontaminacije z biofilmi. Objavljene so bile raziskave,
ki so ovrednotile protimikrobno u¢inkovitost hladne plazme, ki se uporablja za
patogene biofilme, gojene na steklu - skupni model materiala za povrSine za
stik z zivili.
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a) V eni $tudiji je bilo opravljeno tretiranje na 48-urnih biofilmih E. coli,

b)

ki so se gojili na steklenih plos¢icah. Po 15-minutni izpostavljenosti je
znasalo zmanjSanje do 5 logaritemskih enot. Celotna ucinkovitost
delovanja hladne plazme je bila okrepljena z uvedbo majhne koli¢ine
vode na eno izmed koronskih elektrod, ki so vstopile v plazemsko zmes
v obliki elektrosprejanja - fino meglico elektriéno nabitih kapljic.
Pomembna ugotovitev iz te Studije je bila, da je antimikrobna
ucinkovitost plazme vidna predvsem v zgornjih plasteh biofilma.
Medtem ko so bile celice na zgornjih plasteh ubite, celice znotraj
biofilma niso bile tako prizadete. Rezultat kaze na to, da so bili
mehanizmi inaktivacije za ta sistem hladne plazme primarno kemijski
in da so reaktivne kemi¢ne vrste hladne plazme odgovorne za ubijanje
E. coli in ne radiacijske UV komponente. Druga klju¢na ugotovitev je
bila, da se je v poskusih, ki vklju€ujejo elektro razprSeno vodo s
koronskim praznjenjem, zmanjSala debelina biofilma. Priblizno 35
odstotkov biofilma je bilo po 15-minutnem tretiranju zmanj$ano. Ker v
tej Studiji ni bilo nobenega mehanskega ¢isc¢enja ali abrazije, je to znak,
da lahko hladna plazma razkrije fizi¢no strukturo zas¢itnega EPS, ki je
odgovoren za pritrditev biofilma na dolo¢enem mestu.

ZmanjSanje matrice EPS je opaziti tudi v drugi Studiji z uporabo
biofilmov ~ Salmonelle, izpostavljenih  koronskim odvajanjem
(neobjavljeni podatki). Patogene biofilme so gojili na steklenih
ploscicah 24 ur, nato so jih dali v embalazne posodice iz polietilen
tereftalata. Po izpostavitvi hladni plazmi iz koronske raztopine (3
minute) se struktura EPS v biofilmu razgradi in razprsi (slika 2).

S SR X

Figure 2. Fluorescence microscopy of Salmo-
nella Anatum biofilms, grown for 24 hours
at 37 °C. Cell staining process shows live
(green), dead (red) and indeterminate (yel-
low) cells. Images are of untreated biofilm
(A) and dfter a 3-minute treatment with
corona-discharge cold plasma (B).

Slika 2: Fluorescentna mikroskopija Salmonelle Anatum v 24 urnem
biofilmu pred in po tretiranju s hladno plazmo




Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

C) V naslednji $tudiji je bila hladna plazma uporabljena za biofilm iz treh
sevov salmonele razli¢nih starosti, vzgojenih v 24, 48 ali 72 urah, da bi
ugotovili ucinek starosti in zrelosti biofilma na njegovo sposobnost
upiranja sanitacijskim ucinkom hladne plazme. V poskusu je sodeloval
vzorcni sistem transportnih trakov; kontaminirane preskusne povrsine
so bile obdelane s hladnim plazemskim curkom, napravo, Ki uporablja
prisilni zrak, da raztrese hladno plazmo na povrsino, ki jo je treba
obdelati (slika 3). Tretiranje s plazmo je v tej Studiji trajalo 5, 10 ali 15
sekund. Tudi v tako kratkem Casu izpostavljenosti je hladna plazma
zmanj$ala biofilme salmonel do 1,57, 1,82 in 2,13 logaritemske enote.

Ta znizanja so bila opazena za vse bioloske lastnosti salmonele

Figure 3. Cold plasma jet, applied to glass
slides. Feed glass is atmospheric air. (Photo:
Joseph Sites, United States Department of
Agriculture, Agricultural Research Service.)

Slika 3: Curek hladne plazme

Rezultati iz teh Studij izpostavljajo nekatere pomembne vidike raziskav hladne
plazme, ki zasluzijo posebno pozornost. V vseh teh studijah je bila uporabljena
atmosferska hladna plazma, ki temelji na zraku, brez mehanskih abrazivnih ali
drugih metod mehanskega ¢iS¢enja. Vsi pregledani biofilmi so bili primerljivih
starosti in so se gojili na istem substratu (steklene povrSine). Vendar so v
Studijah uporabili razlicne tehnologije hladne plazme (raztopine s korona
elekteodo v primerjavi s plazemskim curkom), razlicne patogene (E. coli v
primerjavi s salmonelo) in dosegli razlicne stopnje redukcij, ki so se gibale od
ve¢ kot 5 log enot v 15 minutah do 2,13 log enot v 15 sekundah. Glede na

dobljene rezultate, se postavljajo razli¢na vprasanja:

- Ali bo ve¢ja stopnja zmanjSanja biofilma upravicila daljSi cas

tretiranja?

- Ali bo hitrejsi postopek z zmerno protimikrobno uc¢inkovitostjo bolj

prakti¢no in ekonomsko izvedljivo orodje?
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Ker so razli¢ne vrste sistemov hladne plazme optimizirane na razli¢ne nacine,
bodo ta merila pripomogla k raziskavam in razvoju teh tehnologij.

Poleg simuliranih povr$in za stik s hrano je bila hladna plazma testirana na
patogenih biofilmih, ki se gojijo neposredno na Zzivilih. Listi zelene solate so
bili okuzeni s kulturami Salmonelle Typhimurium, L. monocytogenes ali E. coli
in inkubirani do 48 ur, z namenom nastanka biofilmov. Listi so bili nato
pakirani in obdelani z obliko atmosferske hladne plazme, znane kot
"postglow", meSanico dolgo zivecCih produktov hladne plazme. "Aktivna"
plazma je bogata s prostimi elektroni, kisikovimi atomi, reaktivnimi
radikalnimi molekulami in drugimi zelo kratkotrajnimi produkti plazemske
ionizacije. V Casu, ki je potreben za potovanje iz visokonapetostnih elektrod v
bakterijsko tarco, nekatere od teh komponent rekombinirajo, tako da v »novi-
postglow« hladni plazmi prevladujejo kemicne vrste: O3z, H202, NOX itd.
Biofilmi v poskusu z listi zelene solate so se po 5-minutnem tretiranju s to vrsto
plazme zmanjsali do 5 log enot. U¢inkovitost postopka je odvisna od vrste
patogena, okolijskih pogojev in starosti biofilma. Treba pa je omeniti, da
zagotavlja enak nacin tretiranja za prosto ziveCe planktonske celice skoraj
popolno zmanjSanje v priblizno 30 sekundah. S tem je izpostavljena in
dokazana relativna vzdrZljivost in odpornost patogenov, zivecih v biofilmih
celo pri obdelavi s hladno plazmo, vendar tudi kaZe, da je lahko hladna plazma
ucinkovito protimikrobno sredstvo za biofilme na dejanskih Zivilskih
proizvodih, ne samo na  povrSinah za sttk z  Zivili.

5 ZAKLJUCEK

Za ucinkovito uporabo hladne plazme za zmanjSanje biofilmov v Zivilski
industriji bo treba to tehnologijo potrditi kot robusten in zanesljiv postopek.
Ker je hladna plazma v bistvu suha, netermalna tehnologija brez kemikalij,
ponuja nekatere potencialne prednosti pred obi¢ajnimi pranji in razkuzevanji.
V okoljih z omejitvami vode ali v primerih, ko poraba vode povzroca stroske
uporabe in / ali izpiranja vode (tako imenovane pristojbine za Crpanje in
odlaganje), bi bil lahko suh sanitarni sistem ekonomsko uporaben za nekatere
postopke ¢iS¢enja proti biofilmu . Poleg tega, ker hladna plazma ne zahteva
uporabe kloriranih spojin, organskih Kislin ali drugih obi¢ajnih kemi¢nih snovi
in ne pusca ostankov v okolju, bi lahko imela ve¢jo vlogo v standardnih
Cistilnih aplikacijah za prostore in opremo za ravnanje z Zivili v procesih za
predelavo hrane. To bi lahko bilo posebej zanimivo, kjer se uveljavlja
trajnostno naravnana sanitarna tehnologija. Ker se hladne plazemske
tehnologije razvijajo, jih je treba validirati v u¢inkovito, funkcionalno in
fleksibilno tehnologijo, ki se bo lahko kombinirala s konvencionalnimi
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Cistilnimi strategijami v integrirano reSitev, ki bo omogocila obvladovanje
mikrobnih biofilmov v okolju, procesni opremi, napravah in proizvodih.
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PSENICA — ALERGEN IN POVZROCITELJ PREOBCUTLJIVOSTI

Lidija TASNER*

Povzetek

Pomen psenice in Se posebej pSenicnega glutena v nasi prehrani je danes mocno na udaru. V
Clanku je predstavijenih nekaj glavnih patologij povezanih s psenico — celiakija, alergija na
pSenico, preobcutljivost na gluten, fruktozna malabsorpcija, sindrom razdrazljivega crevesa.

Podana je botanic¢na razvrstitev pSenice in predstavljeni sta stari vrsti pSenice enozrnica in
dvozrnica, ki pridobivata na veljavi. Cilja dati na trg psSenico z manjso kolic¢ino reaktivnih
prolaminov kot tudi nizjim FODMAP-om se znanstveniki lotevajo na razlicne nacine — 1
genskim inZeniringom ali ozZivljanjem starega.

1 UvOD

PsSenica je eden od najbolj razSirjenih pridelkov na svetu in kot taka pomembna
sestavina v prehrani ljudi in zivali. Tako velika razsirjenost pridelave pSenice
je delno posledica prilagodljivosti na razli¢ne razmere in podro¢ja pridelave
ter visokega potenciala za pridelek. Klju¢na znacilnost, ki pa ji daje prednost
pred ostalimi pridelki je edinstvena lastnost testa, narejenega iz pSeni¢ne moke,
ki omogoca peko kruha in drugih pekovskih izdelkov, testenin in izdelavo
Stevilnih drugih zivil. To lastnost ji dajejo beljakovine glutena. Gre za
beljakovinsko frakcijo v vodi netopnih beljakovin, ki zagotavlja testu
viskoelasti¢ne lastnosti.

Vendar so pSenica in izdelki iz nje odgovorni tudi za Stevilne neZelene ucinke
pri ljudeh vkljuéno z netoleranco na gluten (zlasti celiakijo) in alergijami. Tako
glasniki brezglutenskih diet opisujejo moderno pSenico kot »popoln, kroni¢ni
strup«, medtem ko nasprotniki trdijo »gluten ni slab«. Posledi¢no si vse vec
ljudi zastavlja vprasanja: »Ali so pSenica in druga Zita zdrava prehrana?« oz.
»Katera zita lahko jem?« oz. »Ali to Zivilo vsebuje gluten?« oz. »Ali je gluten
dober ali slab za zdravje?« in druga. Vse bolj moderno se je izogibati se
zivilom, ki vsebujejo gluten. Tega ne pocnejo ve¢ samo bolniki s celiakijo,
katerim je uzivanje Zivil, ki vsebujejo gluten, iz zdravstvenih razlogov
prepovedano, ampak je med nami vse ve€ ljudi, ki se izogibajo glutenu zaradi
t.i. preobcutljivosti oz. intolerance pa tudi zgolj zaradi modnih trendov. Prav
gotovo ste opazili, da se delez polic z izdelki brez glutena vztrajno povecuje.

*univ. dipl. inZ. Zivil. tehnol., predavateljica Visje strokovne Sole, zaposlena ZITO d.d, PC INTES
Maribor,
e-mail: lidija.tasner@zito.si
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2 SESTAVINE PSENICE POVZROCITELJI ALERGILJ

PSeni¢no zrno je sestavljeno iz ogljikovih hidratov, beljakovin, mascob in
mineralov. Vec€ina prebivalstva pSenico uporablja v vsakodnevni prehrani brez
tezav, medtem ko so med nami ljudje, ki nanjo reagirajo z alergi¢no reakcijo,
preobcutljivostjo. Gre za kompleksnejSe sestavine pSeni¢nega zrna, ki se teze
razgrajujejo. Mednje sodijo beljakovine in fruktani, ki so najpogosteje vpleteni
v razli¢ne vrste preobcutljivosti na pSenico.

PSenic¢ne beljakovine delimo v 3 glavne skupine gluten, albumini in globulini.
Z imenom gluten oznacujemo dve v vodi netopni beljakovini gliadin in
glutenin. Gliadin sodi med proline in daje testu viskoznost. Delimo jih na a-,
B-, y- in o-gliadine. Glutenin pa daje testu elasti¢nost in trdnost, tako da lahko
kruh zadrzi svojo obliko. Delimo jih na glutenine z visoko molekularno maso
in nizko molekularno maso.

Med prebavo beljakovine razpadejo na peptide. Ravno prolini so tisti, ki
ustvarijo tezke kompaktne strukture, ki se tezko prebavijo ter povzrocajo
nezelene imunske reakcije pri dolocenih posameznikih.

Od ogljikovih hidratov moramo omeniti fruktane. To so polimeri molekul
fruktoze, povezani z B glikozidno vezjo, ki je ljudje ne morejo hidrolizirati.
Neprebavljeni prihajajo do debelega crevesa, kjer so hrana cCrevesnim
bakterijam. Sodijo med prehranske vlaknine. Za vefino posameznikov so
koristni, saj spodbujajo rast koristne crevesne mikroflore, povecujejo
absorpcijo mineralov, zniZujejo raven insulina, holesterola in mascob v krvi.
Vendar zauzitje vecjih koli¢in fruktanov lahko pri obcutljivih ljudeh povzroci
napenjanje in nelagoden obcutek v trebuhu.

Fruktane uvr$¢amo v veliko skupino t.i. fermentabilnih oligosaharidov,
disaharidov, monosaharidov in poliolov, ki jo oznacujemo s kartico FODMAP.

3 PSENICA IN ALERGIJSKE BOLEZNI

3.1 Celiakija

Celiakija je kroni¢na sistemska avtoimunska bolezen, ki najpogosteje
prizadene tanko ¢revo in je posledica preobcutljivosti na gluten. Z besedo
gluten imenujemo pomembne proteine zrna pSenice. Podobne proteine pa
najdemo tudi v zrnju jeCmena, rzi, pire in tudi ovsa. Gluten lahko povzroci
okvaro sluznice tankega Crevesa, kar ima za posledico zmanjSano funkcijo
¢revesa in motnje v absorpciji hrane. Bolniki imajo zaradi tega prebavne
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motnje, velikokrat pa pride tudi do pomanjkanja osnovnih sestavin hrane,
kot tudi do pomanjkanja mineralov in vitaminov. Pogosto so prizadeti tudi
drugi organski sistemi, saj je celiakija bolezen, ki prizadene celoten
organizem. (http://www.drustvo-celiakija.si/celiakija)

3.2 Alergije na pSenico

Alergija na pSenico je tako kot druge alergije povezana s tvorbo protiteles
IgE, specificnih za alergene na zivila. Protitelo se veze na alergen in
povzroca spros¢anje snovi, ki povzrocajo vnetje ali alergijsko reakcijo.
Alergija na pSenico se po navadi pojavi v obliki ekcema (atopijski
dermatitis) ali prebavnih tezav. Majhen del prebivalstva, povecini pekov in
mlinarjev, lahko tudi trpi zaradi astme, ki je povzroCena z inhaliranjem
delcev moke v zraku. Pri tej skupini prebivalstva se lahko pogosteje
pojavlja tudi alergijski rinitis.

3.3  Preobcutljivost na gluten (Non-Celiac Gluten Sensitivity — NCGS)

Izraz NCGS je izraz, ki se uporablja za opis zdravstvenega stanja tistih
posameznikov, ki ne prenaSajo glutena in imajo podobne simptome kot pri
celiakiji, vendar nimajo dokazanih protiteles in poskodb tankega crevesja,
kot je znacilno za celiakijo. Poleg obcutljivosti na pSeni¢no beljakovino
gluten, se lahko pojavlja tudi preobcutljivost zaradi vsebnosti FODMAP v
pSenici. Simptomi, ki jih navajajo posamezniki so lahko razli¢ni — bolecine
v trebuhu, napenjanje, zaprtje ali diareja, utrujenost, bolecine v sklepih in
miSicah, glavobol... Diagnosticiranje NCGS je teZzavno in v glavnem
temelji na izlo¢evalni dieti, ob predhodno dokazani izkljucitvi alergije na
pSenico in celiakije.

3.4  Fruktozna malabsorcija

Povzroca jo nezmoznost absorpcije proste fruktoze (sadnega sladkorja)
zaradi zmanjSanega Stevila transporterjev za privzem fruktoze. Fruktoza
tako ostaja v Crevesju, kjer je hrana za bakterije, ki se razrastejo in
proizvajajo pline, kar povzroca bolecine v trebuhu, napenjanje, drisko.
Pomagamo si z dieto iz katere izlo¢imo zivila, ki vsebujejo fruktozo.
Fruktozno malabsorpcijo moramo lociti od fruktozne intolerance, kjer gre
za pomanjkanje encima potrebnega za presnovo fruktoze v jetrih.
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3.5 Sindrom razdrazljivega ¢revesja (Irritable Bowel Syndrom — IBS)

Sindrom razdraZljivega ¢revesa bi naj bila bolezen modernega ¢loveka,
povezana s stresom. Prizadene priblizno 14% odraslih. Gre za motnje v
gibanju Crevesa. Znacilna je bolecina, ter kr¢i in neugodje v trebuhu.
(Dolinar-Kante.H. 2014)

Posamezniki lahko z IBS reagirajo tudi na pSenico oz. se njihovo stanje
zaradi uzivanja pSenice poslabsa, predvsem na rac¢un fruktanov in fruktoze.

Tako diete z nizko vsebnostjo FODMAP, zmanjSujejo resnost simptomov
IBS.

4 BOTANICNA RAZVRSTITEV PSENICE

Vsa pSenica spada v rod Triticum, ki se deli v tri glavne skupine. Tako lo¢imo
glede na stevilo kromosomov:

e diploidne pSenice (A genom; 2n = 14),

e tetraploidne pSenice (AB genom; 2n = 28)

e heksaploidne pSenice (ABD genomi; 2n = 42). (Tajnsek; PSenica,

Kmecki glas, 1988)

V prvo skupino sodi enozrna pira (Triticum mnoccocum), Ki ji pravimo tudi
psenica enozrnica ali po nemsko einkorn. Izvira iz goratih predelov Turcije in
je najstarejSe antic¢no Zito, ki so ga gojili pred 10.000 leti. Njegova uporaba se
je s pojavom dvozrne pire (Triticum dicoccum), ki ji pravimo tudi pSenica
dvozrnica ali po nemSko emmer, mo¢no zmanjSala. Med tetraploidne pSenice
se uvrscata tudi trda durum psenica (Triticum durum), ki je glavna surovina
za proizvodnjo testenin in khorasan (Triticum tugidum), najbolj znana vrsta te
pSenice se prodaja pod imenom kamut®.
Najbolj razsirjena po svetu je heksaploidna psenica Triticum aestivum, ki ji
pravimo tudi kru$na ali navadna pSenica. V to skupino sodi tudi t.i. pra-pSenica
- pira (Triticum spelta), ki si vse bolj utira pot na nase kroznike. Vse navedene
pSenice razen pSenice durum in krusne pSenice so plevnate. To pomeni, da pri
mlatvi ne izpadejo iz plev in jih je pred predelavo potrebno olus¢iti. Danes na
trgu najdemo tudi okroglozrnato pSenico (Triticum sphaerococcum) in t.i.
zbito/kompaktno psenico (Triticum compactum), ki sta tudi heksaploidni.
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5 VZPON STARIH VRST PSENICE

Vecino pridelane pSenice — 95 % predstavlja navadna krusna pSenica Triticum
aestivum, ostalih 5 % pa trda pSenica Triticum durum, ki se uporablja za
proizvodnjo testenin. Delez ostalih t.i. starejsih vrst psenice pa se danes goji
na manjsSih podrocjih predvsem za tradicionalno hrano. Tudi nacini pridelave
se razlikujejo od tiste za navadno pSenico, saj se vecinoma gojijo na ekoloski
nacin, z manj$im vlozkom in tudi ob manjSem pridelku. Medtem ko krusna
pSenica zahteva intenzivno pridelavo z uporabo mineralnih gnojil in zas¢itnih
sredstev, daje pa tudi vecje pridelke.

Med starejSe vrste pSenice, ki danes pridobivajo na veljavi, so pSenica
enozrnica (Triticum mnoccocum) ali einkorn, pSenica dvozrnica (Triticum
dicoccum) ali emmer in pira (Triticum spelta), ki je po genomu najbolj
podobna navadni pSenici. Vse te pSenice je potrebno pred uporabo olusciti, saj
so pokrite s plevo, ki §¢iti zrno pred onesnazenjem in insekti. Vzpon teh starih
vrst pSenice pogojuje prepricanje, da vsebujejo vecji delez bioaktivnih
komponent, drugaen gluten kot navadna pSenica ter so kot taka laze
prebavljive.

Zrno pSenice enozrnice je manjSe od zrna navadne pSenice in po strukturi bolj
mehko. Zaradi veéje vsebnosti karotenoidov (zlasti luteina) je moka iz
enozrnice bolj rumenkaste barve. Po hranilni vrednosti pa je enozrnica, skupaj
z drugimi praziti, bogatejSe sestave kot sodobne oblike pSenice. Vsebuje vec
beljakovin, kot navadna pSenica, vendar manj glutena, medtem ko je delez
prehranskih vlaknin v enozrnici manjsi kot pri navadni pSenici.

Enozrnica se je prvotno uporabljala za kuhanje kot kasa ali kosmic¢i (poridge).
Za pripravo kruha je sama manj primerna, saj je testo lepljivo in popusca. Jo
pa lahko meSamo z drugimi vrstami pSenice. Pojavilo se je mnenje, da je zaradi
drugatnega genoma in posledicno drugacne sestave glutena manj
obremenjujoca za ljudi z alergijami na gluten, vendar dokon¢nih znanstvenih
priporocil Se ni. Se pa strokovnjaki strinjajo, da je lazje prebavljiva.

Tako Kot enozrnica, je tudi pSenica dvozrnica ali emmer eno od prvih
»udomacenih« Zit. Prihaja iz bliznjega vzhoda iz podro¢ja danasnjega Izraela.
Bil je osnovna hrana v starem Egiptu. Tam so ga uporabljali tudi za pripravo
piva. Je predhodnica durum pSenice. Uporablja se lahko kot kasa, iz moke
pecejo kruh, peciva in delajo tudi testenine.

Zrno pSenice dvozrnice je manjSe od zrna navadne pSenice, vendar vecje od
enozrnice. Ima tudi bolj steklasto strukturo in vsebuje ve¢ karotenoidov kot
navadna pSenica. Po hranilni vrednosti dvozrnica vsebuje ve¢ beljakovin, kot
navadna pSenica, medtem ko je delez prehranskih vlaknin nekje podobno
manjsi kot pri enozrnici.
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Slika 1: Sodobna pSenica (levo), pSenica enozrnica (desno)
(Vir: https://www.thehealthyhomeeconomist.com/the-4-reasons-why-im-

switching-to-einkorn-wheat/)

6 NOVOSTI

6.1 Gensko spremenjena pSenica

Tradicionalno kriZanje in vzgoja rastlin ne omogoca pridobitev sort pSenice, ki
bi imela podobne uporabne lastnosti kot navadna pSenica, a bi bila primerna za
bolnike s celiakijo. Tako je skupina znanstvenikov na Institutu za trajnostno
kmetijstvo v Spaniji razvilo tehniko genske modifikacije imenovano
CRISPR/Cas, ki omogoca ucinkovito zmanjsati koli¢ino a-gliadinov v
pSeni¢nem zrnu in tako zagotoviti sorte pSenice, ki ne vsebujejo glutenskih
oblik, ki povzro¢ajo nevarno imunsko reakcijo. Tako bi lahko obi¢ajno pSenico
(tako krusno kot durum) v izdelkih nadomestili z gensko spremenjenimi
sortami primernimi za na gluten obcutljive potrosnike. Porocajo, da jim je z
metodo uspelo odstraniti do 85% »$kodljivega« glutena. Senzori¢ne analize
izkazujejo kvaliteto kruha primerljivo z obicajnim kruhom, vendar taka
pSeni¢na moka naj ne bi bila primerna za peko vecjih hlebcev.

6.2 Nova vrsta pSenice

Nemski podjetji GoodMills Inovation in Palsgaard sta pravkar predstavila
novo vrsto pSenice, ki temelji na starih vrstah pSenice. Imenovala sta jo 2ab
pSenica (Triticum turgidum forma sanum) in je namenjena, zaradi svoje lazje
prebavljivosti, ljudem preobcutljivim na gluten, ki jim obiCajna pSenica
povzroca tezave. Ime je dobila po svoji genski strukturi, saj vsebuje samo A in
B genom, ne vsebuje pa genoma D, ki ga imajo vse novodobne pSenice pa tudi
pira. V predstavitvi zagotavljajo, da vsebuje tudi manj FODMAP-ov kot
obi¢ajna pSenica. Ker na vsebnost FODMAP vpliva podrocje rasti, jo gojijo
samo na dolo¢enih podroc¢jih v Evropi.
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v procesu morajo strogo skrbeti za sledljivost, da ne pride do meSanja s
sodobno psenico. Prav tako je pri pripravi kruha prepovedano dodajanje drugih
zit, ki vsebujejo gluten, glutena kot takega, komercialnih pekovskih dodatkov,
mlec¢nih izdelkov. Dobljeni pekovski izdelki so polnega okusa z mehko zlato
rumeno sredico.

Predstavitev 2ab pSenice bo potekala letos novembra na mednarodnem sejmu
Food ingredients Europe v Frankfurtu Nem¢ija. Zanimiv je reklamni slogan »
Trebuscku prijazna stara vrsta pSenice.«

)
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Slika 2: Kruh iz 2ab® psenice (Vir: http://2ab-wheat.com/e
information, 2017)

7 ZAKLJUCEK

V danasnjem casu so alergije in preobcutljivosti na hrano oz. njene sestavine
v porastu. V kolikor niso medicinsko pogojene, pa jih ustvarijo moderni trendi.
Tako je pred nekaj leti svet obsla vest, da je gluten eden od glavnih krivcev za
prebavne motneje in slabo pocutje. Posledi¢no se je veliko ljudi odlocilo
izloCiti zivila z glutenom iz svoje prehrane. Povecala se je poraba
brezglutenskih Zivil. Nastajajo Stevilna nova Zivila, ki izkljucujejo gluten, in to
na razli¢ne nacine — bodisi z ozivljanjem starega ob intenzivnem marketinskem
pristopu (kot je primer 2ab pSenice) ali z novimi tehnikami kot je genski
inZeniring.
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PREHRANSKA IN UPORABNA VREDNOST KONOPLJE

mag. Neva MALEK*

Povzetek

S spremembo zakonodaje v letu 2015 se v Sloveniji povecuje ponudba izdelkov iz konoplje.
Seme konoplje ima visoko prehransko vrednost, saj vsebuje vse aminokisline in je bogato s
polinenasicenimi mascobnimi kislinami, kakor tudi z vlakninami. Semena se lahko uzivajo brez
predhodne toplotne obdelave. S hladnim stiskanjem se iz njih pridobiva olje z ugodnim
razmerjem med w-6 in w-3 mascéobnimi kislinami. Iz ostanka po stiskanju se pridobiva moka,
ki lahko nadomesti del osnovne moke v razlicnih izdelkih, in proteini, ki so primerni kot
dodatek v prehrani.

Abstract

With the change of legislation in 2015 the offer of hemp products in Slovenia is on the rise. A
hemp seed has a high nutritional value, contains all the amino acids and is rich in
polyunsaturated fatty acids and fibre. The seeds can be eaten without previous heat treatment.
Cold pressing produces oil with a favourable ratio between w-6 and w-3 fatty acids. From the
residue after pressing flour is obtained that can replace a portion of the basic flour in different
products and proteins which are suitable as nutritional supplement.

1 UVvOD

Konoplja (Cannabis Sativa L.) je uvrSéena v druzino konopljevk
(Cannabaceaae), kamor sodi tudi hmelj. Z razliko od hmelja, ki je vecletna
rastlina, je konoplja enoletnica. V Sloveniji se zadnje desetletje povecuje
ponudba raznovrstnih izdelkov iz navadne konoplje (Cannabis Sativa L. ssp.
sativa, v nadaljevanju konoplja), posebej na podrocju prehrane in kozmetike.
Pomembni mejnik v obsegu in raznolikosti ponudbe pomeni maja 2015 sprejet
Pravilnik o spremembah Pravilnika o pogojih za pridobitev dovoljenja za
gojenje konoplje in maka, s katerim se dovoljuje pridelava konoplje tudi za
proizvodnjo hrane in pijaé, pri &emer vsebnost A>-THC (delta-9-
tetrahidrokanabinol, v nadaljevanju THC) ne sme biti vecja od 0,2 %. Korak
naprej je Slovenija naredila marca 2017, ko je omogocila uporabo konoplje v
medicinske namene (beli recept, cvetovi ali plodni vrsicki konoplje), vendar
pridelava in predelava konoplje v medicinske namene za zdaj ostaja
nedovoljena in bo za podroc¢je medicinske uporabe potreben uvoz.

*mag. tehniskih znanosti s podrocja kemijske tehnologije, predavateljica Visje strokovne Sole,
Izobrazevalni center Piramida Maribor, zaposlena Izobrazevaini center Piramida Maribor, e-naslov:
neva.malek@guest.arnes.si
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Pridelava konoplje ima lahko prehranski ali neprehranski namen. V prehranske
namene jo pridelujejo zaradi semen, ki se lahko uZzivajo olusc¢ena ali
neoluscena, iz njih se pridobiva olje, moka, proteini ... Vecje pridelovalke
konoplje so Kanada, Avstrija, Avstralija, Velika Britanija, Francija in Spanija
(Rodriguez-Leyva in Pierce, 2010). V Sloveniji se delez kmetijskih povrsin
namenjenih pridelavi konoplje povecuje: iz 30 hektarjev v letu 2004 do
priblizno 100 hektarjev v letu 2014 in 469 hektarjev v letu 2015 (Acko,2015
in Strgulec, 2016).

2 PREHRANSKA VREDNOST KONOPLJE

Od zacetka 90-tih let, po desetletjih neupravicene stigmatizacije (Acko, 2015;
Robinson 2000), konoplja pocasi, vendar vztrajno, pridobiva na veljavi. Danes
je celo uvrS¢ena na vecino seznamov, ki promovirajo tako imenovana
superzivila oziroma superhrano, ki bi naj aktivneje prispevala k ohranjanju
zdravja in celo preprecevala nekatere bolezni, ker vsebujejo vec
antioksidantov, mineralov, koristnih mascobnih kislin, vlaknin ...

Zaradi desetletij ukrepov proti gojenju, so danes klini¢ne Studije, ki bi
potrjevale ugodne vplive na zdravje, Se redke. Vendar njena sestava nakazuje
razli¢ne pozitivne vplive na organizem, ¢e postane del uravnotezene prehrane
(European Industrial Hemp Association, 2017). Konopljino seme v povprecju
vsebuje preko 30 % olja in priblizno 25 % beljakovin ter znatne koli€ine
prehranskih vlaknin, vitaminov in mineralov, pri ¢emer je sestava odvisna
predvsem od sorte, rastnih pogojev (klima, vrsta tal, temperatura ...) in od
procesiranja semen po zetvi. Glavni beljakovini v semenu sta edestin (65 %)
in albumin, ki vsebujeta precej$nje koli¢ine vseh esencialnih aminokislin. V
semenu so tudi precejSnje koli¢ine aminokisline arginin, ki sodeluje v
metabolnih procesih, izboljSuje imunski sistem, zmanjSuje tveganje za sréno-
zilna obolenja ... (Callaway, 2004). Konopljino olje, ki ga pridobivajo iz
semen, vsebuje preko 80 % polinenasi¢enih mascobnih kislin in je bogato z
dvema esencialnima mascobnima kislinama: linolno (®-6) in linolensko (® -
3). Razmerje med -6 in -3 kislinami je 2:1 ali 3:1, kar je precej ugodno za
organizem (Callaway, 2004 in Simopoulos, 2016). V olju je prisotna tudi
gama-linolenska kislina, ki med drugim upocasnjuje starostne spremembe na
ozilju, skrbi za hormonsko ravnovesje v telesu in zavira vnetne odzive
organizma.
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V tabeli 1 je prikazana povprecna vsebnost beljakovin v nekaterih zivilih
(podatek je v % pod zivilom) in vsebnost aminokislin (v gramih) v 100 g

zivila.
Tabela 1: Povpre¢na aminokislinska (AK) sestava nekaterih zivil
pienica | koruza sojino konopljin jaj_éni sirotka
AK zrno 0 seme beljak vh
rahu
(149%) | W%) | 3290 | 259%) | (13%) | (13%)
alanin 0,50 0,72 1,39 1,28 0,83 0,61
arginin 0,61 0,40 2,14 3,10 0,68 0,39
asparaginsk
a 0,69 0,60 3,62 2,78 1,23 1,49
kislina
cistein 0,28 0,15 0,54 0,41 0,29 0,17
guaminska | 400 | 180 | 589 4,57 167 | 240
islina
glicin 0,71 0,35 1,29 1,14 0,50 0,29
histidin 0,27 0,26 0,76 0,71 0,28 0,29
izolevcin 0,53 0,35 1,62 0,98 0,74 0,85
levcin 0,90 1,19 2,58 1,72 1,08 1,40
lizin 0,37 0,33 1,73 1,03 0,74 1,15
metionin 0,22 0,18 0,53 0,58 0,47 0,23
fenilalanin 0,63 0,46 1,78 1,17 0,76 0,49
prolin 1,53 0,85 1,65 1,15 0,50 0,43
serin 0,70 0,47 1,54 1,27 0,92 0,64
treonin 0,42 0,34 1,35 0,88 0,58 1,02
triptofan 0,51 0,04 0,41 0,20 0,20 0,25
tirozin 0,40 0,36 1,14 0,86 0,46 0,47
valin 0,61 0,46 1,60 1,28 0,98 0,91

* Podatki so za sorto finola.

Z vidika prehranske ustreznosti Zivila vsebnost aminokislin ni edini dejavnik,
ki opredeljuje njegovo kakovost. Pomembna je Se prebavljivost beljakovin,
kakor tudi vsebnost zaviralnih oziroma antinutritivnih snovi (v telesu zavirajo
presnovo hranilnih snovi). Za luS¢ena in neluScena konopljina semena ter
konopljino moko je bila dolo¢ena visoka prebavljivost in PDCAAS vrednost
(House, 2007; House in sod., 2010). PDCAAS (protein-digestibility amino
acids score) je metoda za ocenjevanje primernosti prehranskih beljakovin za
pokrivanje potreb po esencialnih aminokislinah. Vsaka vrednost pod 1 pomeni
nezadostno pokrivanje (Referencne vrednosti za vnos hranil, 2003).
Prebavljivost in PDCAAS vrednost je bila dolocena med 83,5 in 92,1 %

Vir: Callaway, 2004
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oziroma med 63 in 66 % za oluS¢ena semena, med 84,1 in 86,2 % oziroma med
49 in 53 % za neolus¢ena semena in med 90,8 in 97,5 % oziroma med 46 in 51
% za konopljino moko. Rezultati za PDCAAS vrednost so enaki ali celo vecji
kot pri nekaterih zitih, oresckih ... (House in sod., 2010). Raziskave zadnjih
let kazejo, da so v semenu konoplje prisotne tudi doloCene antinutritivne snovi:
fitinska kislina, kondenziranini tanini, cianogeni glikozidi, saponini ...
Njihova koli¢ina je odvisna od genotipa konoplje (Galasso in sod., 2016).

Tabela 2: Povpre¢na mascobnokislinska sestava (v %) nekaterih jedilnih olj

vrsta olja PK |SK |OK |LK JaL |yL |STK | PNMK | @6/®m3
konopljino* | 5 2 9 56 22 4 2 84 2,5
¢rni ribez 7 1 11 48 13 17 3 81 4,1
laneno 6 3 15 15 61 0 0 76 0,2
svetlinovo 6 1 8 76 0 9 0 85 >100,0
son¢nicno 5 11 22 63 <1 0 0 63 >100,0
pSEnIeil 3 |17 | 24 | 46 | 5 | 5 | <1 | 56 10,2
kalcki

S0jino 10 4 23 55 8 0 0 63 6,9
koruzno 12 2 25 60 1 0 0 60 60,0
olj¢no 15 0 76 8 <1 0 0 8 >100,0

* Podatki so za sorto finola.
PK = palmitinska kislina, SK = stearinska kislina, OK = oleinska kislina, LK
= linolna kislina, aLL = a-linolenska kislina, yL = y-linolenska kislina, STK =
stearidonska kislina, PNMK = polinenasi¢ene maS¢obne kisline, ®6/®3 =

razmerje med ®-6 in ®-3 mascobnimi kislinami
Vir: Callaway, 2004

Slika 1: Navadna konoplja
Fotografija: Malek, 2017
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Tabela 3: Mineralno-vitaminska sestava (mg/100 g) nekaterih semen

sestava seme

mineral konoplja chia lan sezam
kalcij 70 631 225 975
zelezo 7,95 7,72 5,73 14,55
magnezij 700 335 392 351
fosfor 1650 860 642 629
kalij 1200 407 813 468
natrij 5 16 30 11
cink 9,90 4,58 4,34 7,75
vitamin
tiamin 1,275 0,620 1,644 0,791
riboflavin 0,285 0,170 0,161 0,247
niacin 9,200 8,830 3,080 4,515
B-6 0,600 np 0,473 0,790
a-tokoferol 0,80 0,50 0,31 0,25
filokinon np np 43 0,0

np=ni podatka
Vir: National Nutrient Database for Standard Reference, 2016

3 UPORABA V PREHRANI

V zadnjem desetletju se pri nas zmeraj bolj promovira prehranska vrednost
konoplje oziroma se promovira njeno gojenje, kakor tudi uporaba v prehranske
in druge namene. Pri tem se mnogokrat navajajo $e podatki o zgodovini gojenja
na nasih tleh. Na Slovenskem bi jo naj gojili od srednjega veka dalje, verjetno
ze celo prej (Mlakar, 2015). Tako se na prvi pogled zdi, da promoviranje
uporabe konoplje v prehrani doZivlja preporod oziroma da gre za oZivljanje
pozabljene prehranske dedisc¢ine. Vendar se je na Slovenskem gojila konoplja
skoraj izkljuéno v namene izdelave platna, vrvi, firneza ..., medtem ko v
prehrani nasih prednikov prakti€no ni bila zastopana, zato tudi ni ohranjenih
receptov. Na drugi strani je uporaba v prehrani bila znacilna za Baltske in
nekatere druge drzave, kjer se je ohranila in to navkljub prohihibiciji, ki je
veljala v vecini sveta. Na primer, v Latviji je konopljino maslo uvrs¢eno med
tradicionalne jedi, v Litvi in na Poljskem je juha iz konopljinih semen $e danes
prisotna pri tradicionalnem praznovanju bozi¢a, na Kitajskem so praZena
oluscena in neolus¢ena konopljina semena del uli¢ne ponudbe ...

V slovenskem jeziku je danes, v primerjavi z desetletjem nazaj, predvsem na

spletu, mo¢ najti kar nekaj receptov za pripravo razli¢nih jedi iz konoplje. Kar
manjka je ponudba knjiznih izdaj. Deloma je vrzel zapolnila Konopljina
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kuharica s Feliksove domacije (Lesnik in Zlodej, 2013), Se bolj pa spomladi
izdana Konopljina kuharica (Palotta, 2017).

Konopljino olje se v glavnem pridobiva na dva nacina: z ekstrakcijo s topili ali
s hladnim stiskanjem. Na nasem trzi§¢u so pretezno v prodaji hladno stiskana
olja, ki imajo tudi vi§jo prehransko vrednost. Primerna so za hladno pripravo
jedi oziroma za dodajanje po kon¢anem kuhanju in za prosto uzivanje (npr.
zlicka ali dve na dan). Niso pa primerna za cvrenje, zaradi dokaj nizke tocke
dimljenja, v primerjavi z nekaterimi drugimi olji — okoli 165 °C (tabela 4).
Tocka dimljenja je temperatura pri kateri se pri€ne degradacija mascobe,
prihaja do tujih in nezazelenih vonjev, v mas¢obah nastajajo produkti, ki so
lahko $kodljivi za organizem ... Pri svezih oljih je odvisna od mascobno-
kislinske sestave olja.

Tabela 4: Tocke dimljenja jedilnih olj
tocka tocka
vrsta olja dimljenja vrsta olja dimljenja
(°C) (°C)
avokadovo — 271 sojino -rafinirano 232
rafinirano
kokosovo 177 araSidovo - rafinirano 232
OIJC.IEO — ekstra 210 laneno - rafinirano 107
devisko
olj¢no - devisko 216 sezamovo -nerafinirano 177
orehovo - nerafinirano 160 son¢ni¢no - rafinirano 232

Vir: Marcus, 2013, 61

Olje ima znacilen okus, ki marsikoga (zal) odbija. Je pa dokaj sprejemljivo v
kombinaciji z buénim oljem pri prelivih za solate (lahko tudi v razmerju 1:1),
pri Cemer se morata obe olji najprej zmesati, dodata se balzamicni kis in sol,
lahko tudi nekaj kapljic medu. Okus je drugacen, kot ¢e bi obe olji neposredno
dodajali na solato.

Konopljina moka se pridobiva iz ostankov semen po stiskanju olja. Je brez
glutena in laktoze, bogata s prehranskimi vlakninami, zelenkaste barve. Ker je
tudi moka bogata z maScobami, jo je smiselno hraniti v hladilniku, saj tako dlje
Casa obdrzi svezino in je zaSCitena pred oksidacijo oziroma Zzarkostjo. V
prehrani se vecinoma uporablja kot delno nadomestilo za ostalo moko.
Koli¢ina osnovne moke, ki se nadomesti je odvisna od tega katero Zivilo se
pripravlja in od okusa/teksture, ki nam je Se sprejemljiv. Nadomestilo osnovne
moke v visini 20 — 30 %, kakor marsikje priporoc¢ajo, lahko daje peskast in
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vlaknast okus, ki je mote¢. Dobro se obnese v kombinaciji s pirino ali rZzeno
moko, pri belih mokah je dobro vedeti, da bodo izdelki dobili zelenkasto
obarvanje. Zaradi znacilne barve bi bila primerna kot naravno barvilo pri
pripravi slas¢i¢arskih izdelkov.

Konopljina semena se lahko uporabljajo lus¢ena ali neolus¢ena, pri Cemer velja
opomniti, da so lus¢ena semena bolje prebavljiva. Uporabljajo se lahko pri
pripravi razlicnih jedi oziroma se dodajajo jogurtom, smutijem, skuti,
razlicnim solatam, omakam za testenine, lahko so tudi del panade pri pripravi
ocvrtih jedi (zmeSamo jih med krusne drobtine)... Semen pred uzivanjem ni
potrebno toplotno obdelati. Vendar pri praZenju (suho prazenje) razvijejo
posebno aromo, kar obogati okus z njimi pripravljenih jedi. Intenzivnost arome
in barva prazenih semen je odvisna od ¢asa praZenja. Obenem so konopljina
semena »surovina« za pripravo drugih zivil — konopljino »mleko« (pravilneje
konopljin napitek), konopljino maslo in seveda konopljino olje.

Slika 2: Doma izdelano konopljino maslo
Fotografija: Malek, 2017

Iz neoluS¢enih semen se lahko pripravijo kalc¢ki. Semena je potrebno pred
kalitvijo za nekaj ur namociti v mlaé¢ni vodi in jih vsak dan dvakrat izpirati. Po
stirih do Sestih dneh so primerni za uzivanje, v dobro zaprti posodi bodo v
hladilniku ostali nekaj dni. Zlasti primerni so za popestritev solat, kot dodatek
k sendviCem in namazom. Semena, iz katerih zelimo pripraviti kalcke, ne
smejo biti sterilizirana in posusena pri temperaturah nad 40 °C (Bouloc, 2013),
kar je pri nakupu teZko preveriti. Zato jih je najbolje kupovati od dobaviteljev,
ki smo jih predhodno ze preizkusili.
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Slika 3: Konoplini kal¢ki po treh dneh (levo) in petih dneh (desno) kalitve
Fotografija: Malek, 2017

Kot prehranski dodatek so zanimivi konopljini proteini. Pridobivajo se iz
konopljine moke, ki se veckrat preseje. Na ta nacin se odstrani velik delez
vlaknin in dobimo izdelek po barvi in strukturi podoben konopljini moki,
vendar z vec¢jo vsebnostjo beljakovin. Zlasti primerni so v prehrani Sportnikov,
vegetarijanski in veganski prehrani. Dodajamo jih lahko jogurtom, smutijem,
dajo se tudi preprosto zmesSati z vodo in popiti, kar je dobra alternativa raznim
proteinskim napitkom, ki so jim vec¢inoma dodana barvila , stabilizatorji,
arome ... Brez teZav jih lahko uporabimo tudi pri peki kruha (preizkuSeno na
IC Piramida) in ostalih pekovskih izdelkov, verjetno tudi slas¢iCarskih
izdelkov.

Tudi »konopljino mleko« predstavlja dobro alternativo kravijemu mleku in
ostalim rastlinskim napitkom (soja, riZ, oves ...). Lahko ga pripravimo sami
ali ga kupimo v kateri od bolje zaloZenih trgovin z zdravo prehrano.

Ostali izdelki, v katerih se pojavlja konoplja, so testenine, proteinske ploscice,
namazi, pivo, vino ... Iz cvetov in listov konoplje se izdeluje ¢aj, ki se lahko
uziva samostojno ali v meSanici z ostalimi zelis¢i. Pred zauZitjem je v Ze
pripravljen ¢aj dobro dodati malo mleka ali druge maSc¢obe, saj so kanabinoidi
(velika skupina za telo ugodnih spojin) topni v mas¢obah in na ta nacin lahko
v celoti izkoristimo potencial, ki ga ima €aj.

4 ZAKLJUCEK

Ponudba izdelkov iz ali na osnovi konoplje se v zadnjih letih povecuje, Se
posebej po spremembi zakonodaje v letu 2015. Glede na sestavo bi bilo
smiselno, da postane del uravnotezene prehrane, saj je iz nje mozno pripraviti
razli¢ne izdelke in jedi. Poleg nepoznavanja prehranske vrednosti in moznostih
uporabe ter strahu pred morebitnimi psihoaktivnimi ucinki (zaradi THCja), je
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verjetno eden izmed razlogov, da se po konoplji manj posega tudi cena, saj so
konopljina semena naceloma drazja od ostalih semen.

Tabela 5: Primerjava cen semen*

— masa cena

Seme ) (Eur)
laneno 300 1,89
chia 250 4,49
bucni¢no 250 3,09
sezamovo — oluscéeno 250 2,39
son¢nic¢no 250 1,79
konopljino -olus¢eno 200 5,45

* Semena so razli¢nih blagovnih znamk, vendar med cenami proizvajalcev ni
bistvenih razlik.
** Vsa semena so iz ekoloske pridelave.
Vir: https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=semena

V smislu informacij o prehranski in uporabni vrednosti je konoplja mlado in
novo zivilo, saj se je mnogo znanja o njej izgubilo zaradi desetletij prohibicije,
njeno uzivanje pa je znova postalo aktualno in promovirano Sele zadnji dve
desetletji. Tako skorajda tudi ni raziskav in poro€il o morebitnih alergenih
ucinkih (prehranske alergije se pojavijo kot odziv na zauzitje beljakovine, ki
jO je organizem opredelil kot §kodljivo). Tehni¢no gledano je konopljino seme
pravzaprav oresek (Callaway, 2004), ni pa uvrS¢eno med snovi ali proizvode,
ki povzrocajo alergije ali preobcutljivost. Kljub temu obstaja mozZnost, da bi
lahko pri dolo¢enih ljudeh lahko prislo do alergi¢ne reakcije, o Cemer pricajo
tudi nekatere razprave na tujih forumih. Zaradi tega je smiselno pri ljudeh, Ki
je Se nikoli niso uZzivali in vedo, da imajo alergijo na doloceno hrano, postopno
uvrscanje na jedilnik.
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SMERNICE EVROPSKE KOMISIJE ZA ZAGOTAVLJANJE
ENOTNE KAKOVOSTI ZIVIL V UNLJI

Vesna POSTUVAN®

Povzetek

V prispevku so predstavijene aktualne razmere dvojne kakovosti Zivil v Evropski uniji.
Testi zivil na Slovaskem in Madzarskem so vzpodbudili primerjalna testiranja v mnogih
drzavah vzhodnega dela EU. Zal so testi potrdili, da obstajajo razlike v kakovosti zivil, kar je
v drzavah, kjer se potrosnikom ponuja slabsa kakovost, izzvalo vale jeze in ogorcenja

Pod izgovorom prilagajanja trgu (s slabso kupno mocjo in hkrati z veliko zeljo
potrosnikov, da na svoj kroznik uvrstijo poznane blagovne znamke) so se celo ugledna Zivilska
podjetja odzvala s slabsanjem kakovoti zivil. Evropska komisija je ukrepala na nastale
razmere in je zato v nekaj mesecih po izbruhu prve afere izdala enotna navodila za razlago
pravnih okvirjev in opredelila postopek ugotavijanja ali gre pri izdelkih razlicne kakovosti za
nedovoljene in zavajajoce prakse do potrosnikov. V tej presoji se naslanja Komisija na
predpise o varnosti in kakovosti, na predpise o dajanju informimacij o zZivilih ter na predpise
za zascito potrosnikov.

Kljucne besede: kakovost, Zivila, neenakost, Evropska unija, enoten trg,
zavajanje, zakonski predpisi, testiranja

1UVvOD

Prost pretok blaga je eden od Stirih osnovnih temeljev delovanja enotnega
trga v Evropski uniji. Skupen trg omogoca mnoge prednosti; tako za
proizvajalce kot za potroSnike, npr. med drugim so odpravljene carine,
prepovedano je dvojno obdavcevanje, oblikovani so skupni standardi za
izdelke ... Branka Zemva navaja, da je bil primarni cilj zdruzevanja v Evropi
ekonomske narave (Zemva. B.. 2007). Skupen enoten trg seveda ni bil zmeraj
povseci vsem in zato se je EU veckrat srecala s problemi protekcionizma ali
nelojalne konkurence. To so izvajale posamezne drzave, Clanica ali velike
korporacije. Za prost pretok blaga in enoten trg je bila velikega pomena sodba
Evropskega sodisce

A v t. i. »Cassis de Dijon« (dijonski spor) v letu 1979. Sodisce je takrat
presojalo o poimenovanju in prodaji likerjev (Cassis de Dijon). Po tej sodbi
sodis¢a so legalni izdelki v eni drzavi legalni tudi v drugi. S tem so smeli
trgovci v svoje drzavi uvazati in prodajati izdelke legalno narejene v katerikoli
drzavi Evropske unije (Cassis de Dijon primer).

*univ. dipl. org. dela, dipl. ing kemijske tehn., predavateljica Visje strokovne Sole, IzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor;
e-naslov: vesna.postuvan@guest.arnes
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Ze leta se je med potrosniki Sepetalo, da so pralni praski, Gokolada ali
jogurt, ki so jih kupili pod isto blagovno znamko v drzavah zahodnega dela
Unije (npr. v Nemc¢iji, Avstriji), drugacni oz. praviloma boljsi od tistih, ki so
jih kupili na domacih policah. Primerjalne analize o kakovosti zivil, ki sta jih
najprej naredili Madzarska in Slovaska (nato pa Se druge drzave), so jasno
pokazale, da se kakovost hrane razlikuje ned drzavami vzhodne in zahodne
Evrope. Razlike v slabsi kakovosti v drzavah vzhodne Evrope so bile dokazane
za proizvode razli¢nih blagovnih znamk (Coca cola, Nutella, izdelki trgovskih
znamk Spar, Hofer ...). Analize kakovosti kazejo na razlike celo znotraj iste
blagovne znamke in embalaZne enote (enake vizualne podobe). Objavljeni
rezultati primerjalnih testov so razburili potro$nike v vseh drzavah vzhodnega
dela Unije, ki se pocutijo izigrani in s dobivajo vtis, da so drugorazredni
drzavljani Unije. O razli¢ni kakovosti hrane ze od zacetka leta 2017 intenzivno
porocajo razliéni mediji, ki skupaj s potrosniskimi organizacijami poskuSajo
zaustaviti nepoStene prakse nekaterih ponudnikov zivil. Ti pogosto
odgovarjajo na kritike z izgovorom, da se prilagajajo zahtevam posameznega
trzisCa, Ceprav je verjetno v ozadju politika kovanja dodatnih zasluzkov na
trgih, kjer so bili ljudje Se dodatno »lacni« uveljavljenih blagovnih znamk in
katerih kupna moc€ je praviloma nizja kot potroSnikov v zahodnih evropskih
drzavah.

Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin Slovenije je v 2017
izvedla $tudijo ponudbe zivil razlicnih blagovnih znamk v Sloveniji (v
trgovinah). Zaznali so razlike v hranilni sestavi na oznacbah Zivil in tudi, da
se pod isto blagovno znamko trzijo Zivila, ki se razlikujejo po sestavi in delezih
pomembnih sestavin zivila. Rezultati zato niso spodbudni, Se slabSe pa so jo
odnesli nasi sodedje Hrvati, saj so analize tam pokazale Se slabSe razmere
(Primerjalni testi zivil - test korporativne (ne)odvisnosti Evrope).

2 KAKOVOST IN VARNOST HRANE

Kakovost Zivila ni enak pojem kot varnost Zivila. Varna hrana pomeni,
da ne predstavlja tveganja za zdravje ljudi in jo v zakonodaji EU opredeljuje
osrednji pravni dokument EU za podrocje zivil — Uredba EU 178 iz leta 2002.
Ta uredba je bila podlaga za ustanovitev in delovanje Evropske agencije za
varnost Zivil (EFSA). Predpis dopolnjujejo Se druge uredbe Unije in nacionalni
predpisi v drzavah c¢lanicah Unije. V Sloveniji je to Zakon o zdravstveni
ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z zivili. Na podroc¢ju
varnosti so lahko poitro$niki EU dokaj mirni, saj so zivila pod stalnim
inSpekcijskim nadzorom, EU pa ima tudi vzpostavljen sistem hitrega
obves€anja o tveganih zivilih in krmi, kar predstavlja sistem Rapid Alert
System for Food and Feed — RASFF (logo RASFF, slika 1).
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Y RASFF

Rapid Alert System for Food and Feed

Slika 1 Logo RASFF
Vir: Rapid Alert System for Food and Feed

Za izraz »kakovost« nimamo enotne opredelitve. Kakovostni izdelki so
predvsem tisti, ki ustrezajo pricakovanjem kupcev. Zagotovo prebivalci v
Evropi pricakujejo, da bo izdelek, ki ga kupujejo na trgovskih policah, tudi
varen in ne bo povzroc¢al tveganj za njihovo zdravje. Zato je varnost Zivil
osnoven predpogoj za kakovost zivil in za njihovo nastopanje na trgu. H
kakovosti zivila sodijo Se druge znacilnosti zivila, ki se s strani kupca dotikajo
predvsem senzori¢nih lastnosti ini sestave Zivila (ta pa je lahko naSim ¢utom
vc€asih nevidna ali celo prikrita).

3 VARSTVO POTROSNIKOV IN NJJTHOVO INFORMIRANJE

V Evropski uniji in v Sloveniji veljajo predpisi, ki varujejo pravice
potro$nikov. Osrednji predpis v Slovenij je Zakon o varstvu potro$nikov.
Pomembno vlogo v varovanju potroSniskih pravic imajo tudi potroSniske
organizacije kot je Zveza potrosnikov Slovenije. Ta Ze leta izvaja primerjalne
teste za razline izdelke (za igrace, detergente, kozmetiko, hrano ...). Njithovi
rezultati kazejo, da najvi§ja cena nekega izdelka ne zagotavlja nujno tudi
najbolj kakovostnega izdelka (Zveza potrosnikov Slovenije).

Pomembno zakonsko vlogo za zascito potro$nikov in tudi v povezavi z
ugotovljeno dvojno kakovostjo zivil znotraj EU, ima evropska Direktiva 0
nepostenih poslovnih praksah iz leta 2005, ki prepoveduje nepostene poslovne
prakse.

O neposteni poslovni praksi govorimo, ce:

- nasprotuje zahtevam poklicne skrbnosti,

- v zvezi z izdelkom bistveno izkrivlja ekonomsko obnaSanje

povprecnega potroSnika.

Direktiva prepoveduje zavajanje potroSnikov glede narave izdelka, glavnih
znacilnosti in s tem tudi glede sestave. To je Se posebej pomembno za zivila.
Prepovedano je tudi izdelkom pripisovati lastnosti, ki jih izdelek nima.
Direktiva tudi opredeljuje zavajajo¢o opustitev dajanja informacij (Direktiva
evropskega parlamenta in sveta 2005/29/es o nepostenih poslovnih praksah
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podjetij v razmerju do potro$nikov na notranjem trgu ter o spremembi
Direktive Sveta 84/450/EGS, direktiv Evropskega parlamenta in Sveta
97/7/ES, 98/27/ES in 2002/65/ES ter Uredbe (ES) st. 2006/2004 Evropskega
parlamenta in Sveta).

Zakonski temelj EU namenjen informiranju o zivilih, predstavlja Uredba
1169 iz leta 2011. V tej uredbi so navedene obvezne informacije o zivilu, ki
jih mora dati o zivilu proizvajalec oziroma tisti, ki daje Zivilo na trg.

4 SMERNICE EVROPSKE KOMISIJE NAMENJENE
PREPRECEVANJU DVOJNE KAKOVOSTI ZIVIL

Spoznanja in dokazi o dvojni kakovosti hrane znotraj Unije so bili povod,
da je Evropska komisija v septembru 2017 sprejela enotne smernice, ki bi naj
preprecile, da bi Se naprej prihajalo do razlik v kakovosti zivil med ¢lanicami.
Komisija je s smernicami uspela relativno hitro reagirati na alarmnatne novice
analiz in se vsaj v tej fazi izognila oblikovanju »mocnejSega« zakonskega
predpisa (uredbe), ki mora sicer skozi dolgotrajne postopke usklajevanja in
sprejemanja v Evropskem parlamentu in svetu.

Sprejet dokument se naslanja na tri temeljne predpise:
- Uredbo 178/2002 in s tem na zakonsko oshovo za zagotavljanje varnih
zivil v EU,
- Uredbo 1169/2011 o zagotavljanju informacij o zivilih za potrosnike.
- Direktivo Evropskega parlamenta in sveta 2005/29/es o nepoStenih
poslovnih praksah (Unfair commercial practices — UCPD).

Za zagotavljanje enake kakovosti zivil se zahteva tudi tesno sodelovanje
razli¢nih nadzornih organov za podrocje zagotavljanja kakovosti, varnosti in
trzenja zivil. Ker je vsak primer specificen, se predvideva pred vsakim
primerjalnim testom predpreverjanje (primerjava informacij o izdelku in
njegovih sestavinah, morebitne opustitve informacij ipd.). Dokument vsebuje
tudi uporaben odlocitveni dijagram poteka presojanja ali gre za neposteno
prakso - slika 2 (Commission Notice of 26. 9. 2017 on the application of EU
food and consumer protection law to issues of Dual Quality of products — The
specific case of food).
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Does a product cormply with the sector specific legislation?

[ ————

Yes

Mo

Is the product promated under the same brand and
packaging?

I_l_l

_ﬁ;l

M

Is the product’s compesition significantly different fram the
version sold in ather parts of the Single Market?

I—I_I

Yes

Mo

I

Is a consumer sufficiently informed about this difference?

—

Yes

]

Key transactional decision: if the consumer had been infarmed,
would she/he buy the product?

I_l_l

Yes

[

Potential breach of UCPD

Slika 2: Diagram za preverjanje nepoStene prakse za Zivila

Vir: Commission Notice of 26. 9. 2017 on the application of EU food and
consumer protection law to issues of Dual Quality of products — The specific

case of food

V pretvorbi ta algoritem predstavlja odlocitven diagram, s katerim v
vecih korakih preverjamo ali gre za neposteno in zavajajoco prakso do

potrosnikov. Ti koraki so:
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1. Preveri se, ali izdelek ustreza sektorsko sprejetim zakonskim
zahtevam.

2. Ce ustreza, se preveri ali je izdelek promoviran pod isto blagovno
znamko in enako embalazo.

3. V kolikor se potrdi drugi korak, se pogledajo glavne sestavine in
njihova medsebojna odstopanja na nekem prostoru (drzavi) v Uniji.

4. Ce so razlike potrjene, se preveri, ali je bil o tej pomembni razliki
zadostno informiran potrosnik.

5. Ce tega ne moremo potrditi, se izvede $e finalna preverba: ali bi
izdelek potrosnik kupil, ¢e bi bil o pomembi razliki (korak 4) dovolj
informiran.

6. Kadar ugotovimo, da potroSnik izdelka ne bi kupil, ¢e bi imel o njem
ve¢ informacij, lahko re¢emo, da gre za primere nepostene prakse do
potrosnikov.

Pritisk javnosti in tudi ukrepi, ki jih je predvidela Evropska komisija,
bodo zagotovo prispevala k spremembi ravnanja nekaterih proizvajalcev in
trgovcev. Ker se afera Se ni popolnoma polegla, lahko pricakujemo Se
prihodnje korake v tej smeri.

5 ZAKLJUCEK S SKLEPI

Ce govorimo o enotnem tgu v EU, potem je nedopustno, da so bila nekatera
istovrstna zivila na voljo v razli¢nih kakovostih po razliénih drzavah Unije
(glede na sestavo ali vsebnost pomembnih sestavin).

Prilagajanje specificnim zahtevam trga dopusSca nekolikSna odstopanja
(npr. v kaksni za¢imbi), ne pa na raCun zamenjave predvsem drazjih sestavin s
cenej$imi. Nedopustno je, da kapital diktira ravnanje tudi sicer dobrih zivilskih
podjetij, ki v tekmovanju za posel pristajajo na to, da se v njihovem podjetju
polnijo zivila niZje kakovosti za zunanje naro¢nike (npr. trgovce oziroma
njihove blagovne znamke).

Pri zniZanju kakovosti zivila ni nujno, da so takSna Zivila za potro$nike
nevarna, vendar prikazani primeri ponazarjajo, kako pomembna pri
proizvizvodnji in trZzenju zivil je poslovna etika.

Kakovost pogosto opredeljujejo kot skupek lastnosti nekega izdelka ali
storitve, ki bi zadostil pricakovanjem kupca. Morda se ob obravnavani dvojne
kakovosti zivil lahko vprasamo, ali so (bili) kupci vzhodnega dela EU manj
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zahtevni potro$niki? Morda pa bodo prav primeri neennake kakovosti
ozavestili ljudi, da ni vse zlato kar se sveti ali v prevodu, da tudi najbolj
blescece blagovne znamke, ne zagotavljajo nujno visoke kakovosti.
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ZAVRZENA HRANA

Karmen JURCEVIC*

Povzetek

V smeteh po vsej Evropi je veliko zavrzene hrane. V Evropi v enem letu zavrzemo 27 milijonov
ton hrane. V Sloveniji povprecno posameznik v enem letu zavrze 73 kilogramov
hrane. Zavrzena hrana ni sporna le z moralnega in socialnega vidika, ampak tudi z vidika
trajnostne rabe surovin in energije ter Skodljivega vpliva na okolje. S hrano, ki jo zavrzemo,
zavrzemo tudi delo, cas, znanje in energijo, ki so bili viozeni v pridelavo, predelavo in pripravo
hrane.

Klju¢ne besede
hrana, zavrZzena hrana, odpadki, trajnostna raba, ponovna uporaba

1 uvoD

Hrana. Voda. Zrak. Dobrine, ki so nujno potrebne za Zzivljenje in pravilno
delovanje nasega organizma. V Sloveniji nam jih dandanes praviloma ne
primanjkuje, vsaj vecini prebivalstva ne.

Kaksen odnos imamo do hrane? Skozi ¢as se je odnos ljudi do hrane
nenehno spreminjal. Danes so nam v trgovinah na voljo razli¢ne vrste sadja,
zelenjave, pekovskih izdelkov, mesa in drugih Zzivil, ki so pripotovale iz
najrazli¢nejsih krajev in drzav.

Tako smo hrano, kot pomembno dobrino, nehali ceniti.

Po zadnjih podatkih Eurostata v Sloveniji zavrzemo 150 tiso¢ ton hrane, kar
je priblizno 73 kilogramov na prebivalca. Toliko hrane zavrzemo v celi verigi
proizvodnje, v povpreénem gospodinjstvu smo odgovorni za priblizno tretjino
zavrzkov (24 kilogramov na prebivalca). Raziskava Evropske komisije je
pokazala, da v evropskem gospodinjstvu na tak nacin vrzemo stran 250 evrov
letno.

*prof. biologije in kemije, predavateljica Visje strokovne Sole, Izobrazevalni center Piramida Maribor,
zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor,
e-naslov: karmen.jurcevic@guest.arnes.si
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2 PROBLEMATIKA ZAVRZENE HRANE V SLOVENLJI

Velika koli¢ina odvrzene hrane je globalni problem, ki nikakor ni
zaobsel tudi Slovenijo.

Organizacija Zdruzenih narodov za prehrano in kmetijstvo ocenjuje, da skupno
na svetu odvrzemo kar tretjino vse hrane, ki jo pridelamo oz. 1,3 milijarde ton.
Izmed stirih glavnih virov odpadne hrane (maloprodaja in veleprodaja,
gostinske storitve, predelava ter gospodinjstva) prav iz gospodinjstev izhaja 42
% celotne svetovne odpadne hrane, kar v povprecju znasa 76 kg na prebivalca
(vir: Preparatory study on food waste across EU 27 , 2010).

Statisti¢ni urad Republike Sloveniji v svoji publikaciji »Hrana med odpadki«
(2016) navaja naslednje podatke:

e V letu 2013 je vsak prebivalec Slovenije zavrgel povpreéno 64 kg
hrane, v letu 2015 pa 73 kg ali 14 % vec.

e V letu 2015 je v Sloveniji nastalo ve¢ kot 5 milijonov ton vseh vrst
odpadkov (ali za 12 % vec kot v letu 2013). Med temi odpadki je bilo skoraj
700.000 ton ali 13 % bioloskih odpadkov (koli¢ina teh pa je bila za 2,5
odstotne tocke manjSa kot v 2013).

e Med meSanimi komunalnimi odpadki se kljub lo¢enemu zbiranju
bioloskih odpadkov $e vedno najde tudi odpadna hrana. Njen deleZ v teh
zabojnikih se sicer z leti zmanjsuje, vendar ocene kazejo, da je v obdobju
2013-2015 se vedno znasal vsako leto povprec¢no 11 %.

e V letu 2015 je najve¢ odpadne hrane nastalo v osrednjeslovenski in v
pomurski statisti€ni regiji: v prvi povprecno 91 kg, v drugi povpre¢no 85
kg na prebivalca. Najmanj odpadne hrane je nastalo v jugovzhodni
statisticni regiji (48 kg na prebivalca).

e V letu 2015 so zavrgli manj hrane kot v letu 2013 le v primorsko-
notranjski (za 20 %) in zasavskKi statisti¢ni regiji (za 10 %), ob¢utno ve¢ pa
v goriski (za 26 %), obalno-kraski (za 24 %) in savinjski statisti¢ni regiji
(za 21 %).

o Koli¢ina hrane, ki se zavrze, Se preden pride na kroznik, se povecuje. V

letu 2013 je bilo taksne hrane skoraj 14 %, v letu 2015 pa ze skoraj 18 %
celotne koli¢ine odpadne hrane.
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e V gostilnah in drugih ustanovah, kjer strezejo hrano, kot so Sole,
vrtci, bolnisnice, domovi za ostarele itd., nastane v povprecju priblizno 19
% vse odpadne hrane. Koli¢ina odpadne hrane v gostilnah se je v zadnjih
treh letih zacela zmanjSevati, medtem ko se je v drugih ustanovah, kjer se
streze hrana, nekoliko povecala. Kljub temu pa se je skupni delez odpadne
hrane iz tega vira glede na celotno koli¢ino odpadne hrane od 2013 do
2015 zmanjsal za 2 odstotni tocki.

e Odpadna hrana, ki nastaja v trgovinah z zivili - so predvsem zivila, ki
se zavrzejo, ker jim je pretekel priporoceni rok uporabe ali ker se je med
prodajo spremenila njihova kakovost. V letu 2015 je tako v trgovinah z
zivili nastalo skoraj 9 % celotne odpadne hrane. Ta delez bi se z ustreznimi
ukrepi lahko zmanjsal (npr. s pravocasno prerazporeditvijo hrane tik pred
potekom roka).

e V letu 2015 je v Sloveniji nastalo 151.000 ton odpadne hrane, od tega
je bilo uzitnega dela 55.000 ton. Prebivalec Slovenije je tako v letu
2015 zavrgel povprecno priblizno 27 kg uzitnega dela hrane, tj. hrane,
ki naceloma ne bi smela konc¢ati v smeteh, ampak bi se lahko koristno
uporabila. 20 kg uzitnega dela hrane na prebivalca je zavrgel konéni
uporabnik, 7 kg uzitnega dela na prebivalca pa se je zavrglo v procesu
distribucije Zivil.

e Vec kot dve tretjini odpadne hrane, ki je v letu 2015 nastala v Sloveniji,
so bili kuhinjski odpadki. To so odpadki, ki nastanejo pri pripravi obrokov
ali ostajajo na kroznikih pri Konénem potro$niku, in tudi odpadki, ki
nastajajo pri proizvodnji hrane. 9 % hrane se je zavrglo, ker ji je pretekel
rok uporabe ali ker se je med prodajo spremenila njena kakovost (se je npr.
pokvarila). 5 % odpadne hrane so bila odpadna jedilna olja, 4 % odpadki
iz priprave in predelave mesa in rib, po 2 % odpadki iz priprave in
predelave sadja in zelenjave ter odpadki iz pekarn in slaséic¢arn, 1 % pa
odpadki iz industrije mle¢nih izdelkov.

eV letih od 2013 do 2015 sta se delez kuhinjskih odpadkov in delez
odpadnega jedilnega olja v celotni koli¢ini odpadne hrane zmanjsala (vsak
za 2 odstotni tocki), delez izdelkov, zavrZenih zaradi preteCenega roka
uporabe ali spremenjene kakovosti, pa se je povecal za 4 odstotne tocke.

« Kuhinjski odpadki in odpadna jedilna olja so 82 % vse odpadne hrane

in v najvecji koli¢ini nastanejo pri kon¢nem uporabniku. V letu 2015 smo
jih zavrgli kar 124.000 ton.
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e Najve¢ odpadne hrane se predela anaerobno (v bioplinarnah). V letu
2013 se je tako predelalo okoli 60.000 ton odpadne hrane, v letu 2014 se je
ta koli¢ina povecala na 65.000 ton, v letu 2015 pa ponovno zmanjsala na
60.000 ton.

e V letu 2015 se je v kompostarnah (aerobna predelava) predelalo 24 %
odpadne hrane (nekaj ve¢ kot 36.000 ton) ali kar 19 % vec kot v letu 2013.

o Kolic¢ina odpadne hrane, ki se odlozi neposredno na
odlagalis¢a odpadkov, upada. V letu 2013 se je tako odlozilo ve¢ kot
22.000 ton odpadne hrane, v letu 2015 pa skoraj 21.000 ton ali 8 % man;.

e Gospodinjstvo v Sloveniji je v letu 2015 namenilo za nakup hrane
in brezalkoholnih pija¢ povpre¢no 2.671 EUR (ali 14 % vseh svojih
izdatkov) ali 1.031 EUR na ¢lana gospodinjstva. Za ta denar je v letu 2015
lahko kupilo okoli 380 kg hrane na posameznega ¢lana. Ce upostevamo,
da je v letu 2015 pri kon¢nem potrosniku nastalo 60 kg odpadne hrane na
prebivalca, pomeni, da je 16 % te hrane na posameznega prebivalca (v
vrednosti 163 EUR) koncalo med odpadki.

e Gospodinjstvo je v letu 2015 namenilo zaravnanje z odpadki v
povprecju skoraj 147 EUR ali 24 % vec kot v 2012.

3 ZAKAJ ZAVRZEMO TOLIKO HRANE?
1. Ker ne nacrtujemo obrokov glede na to, katera zivila je treba porabiti pre;.

2. Ker naenkrat kupimo prevec hitro pokvarljivih Zivil (npr. sadja in
zelenjave).

3. Ker na splo$no kupujemo prevelike koli¢ine hrane, Se posebej v okviru
posebnih ponudb.

4. Ker na mnoga Zivila »pozabimo« in jih ¢ez ¢as neuZitna najdemo v
hladilniku, zamrzovalni omari, shrambi ...

5.Ker ne lo¢imo med oznakama »uporabno do« in »uporabno najmanj do«
oziroma smo zelo obcutljivi na higieno zivil in datume na oznacenih
zivilih.

6. Ker skuhamo/pripravimo prevelike koli¢ine hrane.
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7. Ker ostankov jedi ne znamo ponovno uporabiti ali hrane enostavno ne
spostujemo dovolj.

8. Zaradi splosnega, kulturno pogojenega odnosa do hrane.

4 DOBRE PRAKSE — KAKO RAVNATI Z VISKI HRANE

V Sloveniji najdemo kar nekaj primerov dobre prakse.

Praviloma gre za zbiranje viskov hrane kot pomo¢ ranljivim skupinam ljudi
(Karitas, Rdec¢i kriz, Lions klubi, humanitarno drustvo Hrana za zivljenje,
organizacija Vincencijeva zveza dobrote, organizacija Anina zvezdica...).

Nacrtno zbiranje viskov hrane je osrednja dejavnost nekaterih projektov:

— projekt Volk sit, koza cela / Za Slovenijo brez zavrzene hrane: Temeljni
cilj projekta je zmanjsati in prepreciti nastajanje odpadne in zavrzene hrane.

— projekt Ne me¢’mo hrane stran!: Gre za vseslovensko oglasevalsko
kampanjo, v kateri so zavrzena zivila dobila svoj glas. Na zabaven nacin se
opozarja na resno problematiko zavrzene hrane. Potica, ki je prezivela veliko
no¢, smetana, ki je ni bilo v receptu, klobasa iz akcije 3+1 in paradiznik,
tragi¢ni junak serije vzemi Se enega, govorijo o tem, da hrano zavrZzemo, ker
nanjo pozabimo, ne nacrtujemo ali pa je ne shranjujemo pravilno.

— projekt Odprta kuhna: Gre za kulinariéni dogodek pri katerem
neporabljeno hrano vrocijo socialno sibkim druzinam.

— projekt Zelemenjava: Namenjen je izmenjavi semen, sadik, pridelkov,
receptov in izkusenj z domacega vrta. Obiskovalci so povabljeni, da prinesejo
viske pridelkov iz svojih vrtov, ki jih ne morejo porabiti, kar pomeni tudi manj
zavrzene hrane.

—akcija Teden nezavrZene hrane: Poziv k spoStovanju hrane in Zivljenju brez
zavrzene hrane.

Za Slovenijo brez zavrzene hrane si prizadeva tudi vlada RS s svojimi
ministrstvi.

Tako je vlada Republike Slovenije v sodelovanju z organizacijami Food for
Life, Ekologi brez meja in platformo SLOGA januarja 2016 organizirala
posvet z naslovom "Za Slovenijo brez zavrzene hrane - kako naprej".
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Izvedlo se je ze tudi nekaj raziskav, anket, analiz in porocil, oglasevalskih
akcij, uvedlo nacionalno platformo, e novice za boljSe informiranje ljudi,
izdelalo posebne programe za vrtce in Sole...

5 RAZMISLJANJE MLADIH O PROBLEMATIKI ZAVRZENE
HRANE

Kako o problematiki zavrzene hrane razmisljajo Studenti Studijskega programa
»zivilstvo in prehrana«?

V novembru 2016 je 36 Studentov 1. letnika vi§je strokovne Sole (Izobrazevalni
center Piramida Maribor) podalo svoje videnje o zavrzeni hrani.

Koliko hrane zavriete v vaSem gospodinjstvu?

30 % jih ocenjuje, da skoraj ni¢, 30 % malo in 30 % koli¢ino zavrZene hrane
oceni kot »zmerna koli¢ina«. Samo 9 % anketiranih meni, da zavrzejo prevec
hrane.

Katero vrsto hrane zavrZete najvec oz. najmanj?
V zavrzeni hrani je najve¢ skuhane hrane (na 1. mestu), nato sledijo kruh in
pekovski izdelki, zelenjava ter sadje. Najmanj se zavrZze konzerv in pijac.

Tabela prikazuje razvr§¢ena Zivila od »najvecji delez« (1) do »najmanjsi
delez« (9).

Zivilo razvrstitev
skuhana hrana 1
kruh in pekovski izdelki
zelenjava

sadje

mlec¢ni izdelki

meso, ribe

sladice

konzerve

pijace

OO |NOOIA~WIN

Kateri so vzroki za zavrienje hrane?
Studenti navajajo kot najvecji razlog preteCeni rok uporabe, nato sledi
odgovor, da so to le ostanki od priprave hrane.
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Kam zavrZete hrano?

53 % vprasanih zavrZzeno hrano uporabi kot hrano za Zivali, 42 % jo odlozi
med bioloske odpadke ali na kompost. Nihce odvecne/zavrzene hrane ne preda
drugim ljudem.

Oceni za koliko € zavriete hrane v enem mesecu.

........

znesek %
0-10€ 30,6
11-20€ 16,7
21-30€ 13,9
40 € 55
50 € 19,4
60 € 8,3
100 € 2,8
150 € 2,8

Ali bi bil pripravljen kupiti izdelek, ki bi bil pripravljen iz neprodanih Zivil v
trgovini (npr. odvecno sadje, zelenjava, pekovski izdelki)?

TakSen izdelek bi zagotovo kupilo 33,3 % vpraSanih, 8,3 % pa takSnega izdelka
ne bi kupilo. 58,3 % vpraSanih Studentov pa dopusca moZnost nakupa (odgovor
»mMogoce«).

Kako primerno se ti zdi, da bi odvecno hrano zbirali in jo predali drugim
ljudem (socialno Sibkim, javnim kuhinjam, beguncem...)?

Kar 88,9 % vprasanih meni, da je tak$no ravnanje zelo primerno, ustrezno in
nenazadnje tudi potrebno. Preostalih 11,1 % se s predlogom delno strinja.
Nihce pa predlogu ne nasprotuje v celoti.

Se nekaj dodatnih misli oz. sporodil Studentov:

Potrebno bi bilo manj kuhati in nasploh kupovati.
Hrane ni dovolj za vse ljudi. Po svetu so ljudje la¢ni!
Cim manj zavrzene hrane!

Na kroznik si nalozimo toliko, kolikor bomo zares pojedli.
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Ljudje znajo biti razsipni in hrane ne cenijo dovolj. Naj jo zacnejo ceniti, saj
jo nekateri nimajo in si jo Zelijo.

Cenimo hrano, dokler jo imamo!

Zalostno je, da ljudje zavrzejo hrano. Za njo so se morali kmetje truditi in
vlagati ogromno c¢asa ter moci, da so jo pridelali.

Hrana in voda nista pravi¢no ter enakomerno porazdeljena po svetu, zato je
lepo, ¢e lahko koga osre¢imo.

Premalo razmisljamo o dobrinah in preve¢ samoumevno nam je, da imamo vse
in tega ne cenimo dovolj!

(foto: Tjaéa Jenko)
Vir: http://ebm.si/o/sl/novice/677-posvet-za-slovenijo-brez-zavrzene-hrane-
kako-naprej
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URBANO CEBELARSTVO

Karmen JURCEVIC*

Povzetek

Cebele se v mestih pasejo na drevesih, grmicevju in cvetlicah, ki jih ne Skropijo proti
Skodljivcem. Laboratorijske preiskave so pokazale, da mestni medu tudi ne vsebuje
sledov izpusnih plinov. In kot je urbano cebelarstvo priljubljeno med prebivalci
Berlina, Los Angelesa, San Francisca in drugih vecjih mest, tako se nad njim pocasi
navdusujejo tudi slovenski mescani.

Kljuéne besede
cebele, urbano ¢ebelarjenje, cebelnjak, oprasevanje, ¢ebelji proizvodi,
ocvetlicimo mesto

1 UvOD
Urbano c¢ebelarstvo (urban beekeeping) se je v zadnjih desetletjih pojavilo v
mnogih velemestih. V Berlinu denimo skoraj ni institucije, ki ne bi imela
svojega panja. V Londonu se je urbano ¢ebelarstvo tako razsirilo, da v poletnih
mesecih ¢ebele celo stradajo, saj zmanjka pase. Med najbolj znanimi so cebele
iz pariSke operne hiSe, ki tam prebivajo Ze ve¢ kot Cetrt stoletja. Znano je
Cebelarjenje v mestu New York.

Cebelarjenje v nekaterih velikih mestih po svetu je novodobni trend, modna
mubha, ki je svoj razcvet dozivelo v zadnjih 10 do 15 letih. V Sloveniji se o tem
razpravlja bolj sistemati¢no Sele od leta 2014. Sicer pa ¢ebelarjenje v mestih
ni novost niti posebnost. Razvijalo se je vzporedno z razvojem mest.

*prof. biologije in kemije, predavateljica Visje strokovne Sole, Izobrazevalni center Piramida Maribor,
zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor,
e-naslov: karmen.jurcevic@guest.arnes.si
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Slika 1: Cebele na strehi pariske opere
Vir: http://untappedcities.com/2013/10/10/your-favorite-paris-buildings-
may-have-bees-on-the-rooftop/

(19. 7. 2017)
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Slika 2: Panji na strehi Cankarjevega doma v Ljubljani
Vir: https://www.dnevnik.si/tag/urbano%20%C4%8Debelarstvo
(19. 7. 2017)

2 VLOGA CEBEL V OKOLJU

Medonosna ¢ebela ima izredno pomembno in kompleksno vlogo v naravi. S
svojo aktivnostjo ¢ebele pomembno vplivajo na proizvodnjo hrane, tako za
¢loveka kot tudi za zivali, raznih industrijskih surovin, kakor tudi na ¢lovekovo
zdravje in druge dejavnike zivljenja.

Cebelji pridelki so popolnoma naravna Zivila, neposreden dar narave — med,
cvetni prah, mati¢ni mlecek, propolis.
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Vrednost ¢ebeljih pridelkov pa je skoraj zanemarljiva v primerjavi s koristnim
delom cebel, ki ga opravijo v naravi.

NajpomembnejSe poslanstvo ¢ebeljega rodu je oprasevanje razlinih rastlin.
Nenadomestljive so pri opraSevanju sadnega drevja, saj oprasijo kar 70-
80% cvetov, ta odstotek pa se zaradi vse intenzivnejSe kmetijske proizvodnje
Se povecuje.

Najopaznej$a in najveckrat dokazana je zato vloga cebel pri oprasevanju
jablan, hrusk, breskev, ¢eSenj, jagod itd. Od kakovosti oprasitve sta odvisna
koli¢ina in kakovost pridelkov, ta pa je najbolj vidna pri velikosti in obliki
plodov.

Cebele oprasujejo tudi druge kmetijske kulture, kot so oljna ogri¢ica, ajda,
son¢nica, kumarice. ..

Vrednost oprasevanja je po razli¢nih strokovnih virih 15-krat do 30-krat vecja,
kot je vrednost vseh &ebeljih pridelkov skupaj. Zato je med Kkoristmi, ki jih
imamo od ¢ebel, brez dvoma na prvem mestu ekonomski pomen opraSevanja
kmetijskih kultur.

Cebele pa niso pomembne opraSevalke le v kmetijstvu, z opraSevanjem
vzdrzujejo biotsko raznovrstnost v nasi drzavi.

Slika 3: Cebela pri 0ra§Vanju sadnega drevja
Vir:
http://www.nafari.si/sadjarji/index.php?frame=0&mid=83&option=content
(19. 7. 2017)

52



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

3 CEBELARJENJE V URBANEM OKOLJU

V urbanem okolju so razmere za razvoj ¢ebel odli¢ne, saj je biotska raznolikost
v mestih praviloma zelo velika. Cebele imajo na relativno majhnem prostoru
lahek dostop do pase. V mestih (Ljubljana, Maribor, Celje, Ptuj...) imajo
cebele, ki letajo na paso v premeru do treh kilometrov, na voljo Stevilne parke,
drevorede in drugo mestno zelenje. Za paso so na voljo lipe, javorji, kostanji,
vrbe, leske, pa tudi medovite trajnice, kot so denimo sivka, meta in melisa,
Zajbelj, materina dusica ... Z izbiro pravih rastlin za vrtove in balkonska korita
lahko k Se boljsi pasi za ¢ebele pripomoremo prav vsi.

Pozitivna stran Cebelarjenja v mestih je dejstvo, da v njih ni intenzivnega
kmetijstva in je raba fitofarmacevtskih sredstev, ki so ¢ebelam lahko nevarna,
manjsa in lokalno omejena. Tako praviloma v mestih ne prihaja do lokalnih
pomorov ¢ebel.

Cebelarjem ustrezajo kratke poti, ker so &ebelnjaki tako reko¢ »na domu ali
zelo blizu, kar zmanjSa transportne stroSke dejavnosti.

Urbano cebelarjenje ima veliko nematerialno korist, saj predstavlja »zeleni
nacin Zivljenja« in trajnostni nacin delovanja.

Opredeliti moramo tudi negativni vidik cebelarjenja v mestih. MoZna je
prenaseljenost s cCebeljimi druzinami, ko se preseze nosilna kapaciteta
mestnega okolja za njih, kar pomeni pomanjkanje hrane za ¢ebele. Posledi¢no
se poostri tekmovanje tako za prostor, kot hrano, povefa se pritisk na
prostozivece opraSevalce (divje Cebele, ¢mrlji), naraS¢ajo pa tudi moznosti za
neljube interakcije med prebivalci in ebelami, zlasti v €asu rojenja in aktivne
pase.

Tabela 1: Stevilo cebeljih druzin na km? v mestnih ob¢inah, leto 2015

Mestna ob¢ina Cebeljih druzin/km2
Murska Sobota 37,2
Ptuj 30,3
Velenje 19,3
Celje 17,1
Maribor 14,0
Kranj 13,7
Slovenj Gradec 13,4
Novo mesto 11,3
Ljubljana 10,5
Nova Gorica 6,8
Koper 6,7

(vir: Poto¢nik)

53



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

Tabela 2: Cebelarska osebna izkaznica mestne obg&ine Maribor, leto 2016

MARIBOR
1475 | km?
231 | Cebelarjev
300 | cebelnjakov
2.516 | Cebeljih druzin
1,6 | ¢ebelarjev/km?
2,0 | cebelnjakov/km?
17,1 | Cebeljih druzin/km?

(vir: Potocnik)

4 CEBELARJENJE NA IC PIRAMIDA MARIBOR

Na IC Piramida Maribor urbano ¢ebelarimo od leta 2016. S samo dejavnostjo
smo priceli popolnoma nenacrtovano in nakljucno.

Nekega dne smo na ¢eSnji, zasajeni ob $oli, odkrili rojenje ¢ebel oz. ¢ebelje
gnezdo. V zelji, da roj ne bi propadel oz. da ne bi priSlo do kaksne nesrece
(prisotnost dijakov), smo se povezali z lokalnim ¢ebelarskim drustvom.

Drustvo se je nemudoma odzvalo in strokovno poskrbelo za cebelji zarod.
Cebelarji so na strehi Solskih u¢nih delavnic uredili majhen panj in tako smo
postali urbani ¢ebelarji.

y e e ¥=s =
S e S

Slika 4: Panj na strehi u¢ne delavnice IC Piramida
Vir: arhiv ICP
(7.7.2016)
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Cebele se na IC Piramida dobro poéutijo, v juliju 2017 smo pobrali prvi
pridelek. Za panj in ¢ebele strokovno skrbijo ¢lani mariborskega ¢ebelarskega
drustva.

5 PROJEKTI IN PROGRAMI

Urbano ¢ebelarstvo ve¢inoma ni pridobitna dejavnost, gre bolj za prosto¢asno
dejavnost, pri kateri glavna motivacija ni dobicek temvec¢ zadovoljstvo.

Poto¢nik v razpravi » Urbano cebelarjenje v Sloveniji« ocenjuje, da
Cebelarjenje v nasih mestih ni urbano v ozjem pomenu tega pojma temvec
suburbano. Izkazane so bistvene razlike v velikosti mest, gostoti prebivalstva
v njih in s tem povezana urbanizacija prostora z malo ¢ebelje pase, ter razlike
v zaledjih mest. Oc¢itno sta si gostota prebivalstva in gostota ¢ebeljih druzin
obratno sorazmerni. Povsod pa je bistvena strukturiranost, raznolikost in
ohranjenost vegetacije in habitatov.

V Sloveniji deluje drustvo »Urbani ¢ebelar«. Zdruzuje posameznike, ki
delujejo na podrocjih cebelarstva, cebelarskega turizma, okoljevarstva,
kmetijstva, biotehnologije, kulture, arhitekture in oblikovanja, krajinske
arhitekture in urejanja okolja ter sorodnih podro¢jih v Ljubljani in Sloveniji.

Drustvo si prizadeva za:

- povecanje Stevila urbanih cebelarjev in povecanje Stevila cebeljih
druzin v okviru mestnega okolja,

- izboljSanje informiranja javnosti o urbanem cebelarjenju,

- izboljsanje starostne strukture ¢ebelarjev v Sloveniji oziroma njihovo
pomlajevanje,

- afirmacijo urbanega ¢ebelarjenja s strani stroke,

- izboljSanje pogojev za urbano Cebelarjenje,

- izboljSevanje zdravstvenega stanja slovenskih cebel in skrb za
pasemsko Cistost avtohtone kranjske sivke,

- povecanje koli¢ine medovitih rastlin in dreves v urbanih okoljih,

- izboljSanje stopnje domace samopreskrbe z medom in cebeljimi
izdelki,

- povezovanje urbanega cebelarjenja z drugimi panogami, ki si
prizadevajo za izboljSanje kakovostne ravni zivljenja v mestih.
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DRUSTVO
URBANI
CEBELAR

Slika 5: Logotip drustva
Vir: http://urbanicebelar.si/
(20. 7. 2017)

Projekt »Najemi panj« je namenjene predvsem tistim, ki Se nimajo dovolj
znanja ali ¢asa, da bi sami skrbeli za ¢ebele, zelijo pa na domacem vrtu, terasi,
balkonu... spremljali razvoj cebelje druzine ter prisostvovali klju¢nim
¢ebelarskim opravilom in pridelati med. Obicajno se sklene dogovor za najem
najmanj dveh panjev za najmanj eno leto.

K uspesnemu in lazjemu cebelarjenju v mestu lahko pripomoremo vsi -
ocvetli¢imo okna, balkone, terase z medovitimi rastlinami. Okrasne rastline
zamenjajmo z medovitimi, ki pa so lahko prav tako okrasne. To so predvsem
diSavnice, od sivke, rozmarina in timijana do avtohtonih zvonckov, trobentic

in kadulj.
V mestu Ljubljana so letos Ze Cetrto leto zapored (od leta 2014) izvedli akcijo

»Pomagajmo ¢ebelici v mestu«. V mesecu aprilu so obcanom delili sadike in
semena medonosnih rastlin in tako zagotovili zadostno ¢ebeljo paSo.

POMAGAJMO CEBELICI

Ocvetlicimo me sto

4] i || -

Slika 6: Logotip akcije »Pomagajmo ¢ebelici«
Vir: http://www.btc-city.com/oznaka/43/pomagaj-cebelici-v-mestu
(20. 7. 2017)

56



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

GMAGAIMO CEBELIC) y
¢

L VS

Qmet\m

e\x\(\ w l)&‘

o ® wor B o ze

Slika 7: Ocvetli¢imo okna in balkone
Vir:
https://www.napovednik.com/dogodek392907 pomagajmo cebelici v mest
u
(20. 7. 2017)

V Ljubljani lahko prehodite tudi »Cebeljo pot«. Cebelja pot povezuje razli¢ne
ustanove, ki so povezane s tradicijo Cebelarjenja v Ljubljani ter ponudnike
medu in ¢ebeljih izdelkov (31 sodelujocih - od izobrazevalnih in kulturnih
institucij, institucij povezanih z zdravjem do gospodarskih institucij ter seveda
Cebelarjev in Cebelarskih drustev). Zasnovana je kot u¢na pot, na kateri se

obiskovalci seznanijo z dedi$¢ino ¢ebelarstva in s pomembnostjo ¢ebel za nase
prezivetje.

CEBELJA POT

Slika 8: Logotip u¢no-turisti¢ne poti
Vir: https:// www.ljubljana.si/sl/moja-ljubljana/podezelje/cebelja-pot/
(24. 7. 2017)
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KVARLJIVCI ZIVIL

Rosvita ARZENSEK PINTER*

Povzetek

Mikroorganizmi, ki povzrocijo kvar Zivil se razlikujejo za posamezne skupine Zivil glede na pH
in aw vrednost Zivila, vsebovane hranilne in protimikrobne snovi, nacina njegove
obdelave/predelave ter na okolje, v katerem je Zivilo shranjeno. Najpogostejsi kvarljivci Zivil,
predvsem mesa in mesnih izdelkov sodijo v skupine halofilnih in ozmofilnih mikroorganizmov,
mlecnokislinskih bakterij in sporogenih bakterij. Mikrobioloski kvar ZzZivil se kaze v
spremenjeni sestavi zivila, spremenjenih senzoricnih lastnostih in posledicno zmanjsani
bioloski in hranilni vrednosti Zivila ter obstojnosti.

1 KVARLJIVCI ZIVIL

Potros$niki zelimo ¢im bolj sveza in ¢im manj obdelana zivila, s ¢im dalj$im
rokom uporabe. Kvar zivil, ki ga povzro¢ajo mikroorganizmi kvarljivci je
poleg patogenih mikroorganizmov velik izziv zivilski industriji.

2 HALOFILNI IN OZMOFILNI MIKROORGANIZMI

Mikroorganizme, ki lahko uspevajo pri visokem ozmotskem pritisku, ki je
znacilen za Zivila, ki vsebujejo visoke koncentracije soli in sladkorja in imajo
zaradi tega zniZano aw vVrednost (vodno aktivnost) delimo na:

-halofilne mikroorganizme, ki za rast potrebujejo dolo¢eni minimalno
koncentracijo NaCl

-ozmofilne mikroorganizme, ki rastejo pri visokih koncentracijah sladkorjev;
izraz ozmofilne se uporablja za kvasovke, izraz kserofilne pa za plesni

-ozmotolerantne/kserotolerantne mikroorganizme, ki lahko rastejo tudi pri
nizjih koncentracijah organskih toplencev.

Ozmofilne kvasovke in kserofilne plesni rastejo pri aw vrednosti pod 0.85 in
ne predstavljajo direktnega tveganja za zdravje potroSnikov.
Mikroorganizme, ki povzroc€ajo kvar slanih zivil imenujemo halofilni

“univ. dipl. ing. Zivil. tehn., predavateljica Visje strokovne ole, Izobrazevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor
e-naslov: rosvita.arzensek-pinter@gquest.arnes.si
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mikroorganizmi. Glede na koncentracijo soli, jih delimo na Sibke halofilne
mikroorganizme, ki imajo optimalno rast med 0,5-3% soli, zmerne halofilne
mikroorganizme, ki imajo optimalno rast med 3-15% soli in ekstremnie
halofilne mikroorganizme, ki imajo optimalno rast med 15-30% soli.

Razsoljeni mesni izdelki kot so npr. prsut, susene salame, susene klobase in
Sunke vsebujejo med 1-7% soli. Kvar povzrocajo halofilni mikroorganizmi,
kamor priStevamo halotolerantne kvasovke in plesni, Micrococcus spp.,
enterokoke, Bacillus, Clostridium ter mlec¢nokislinske bakterije in patogeni
mikroorganizmi, predvsem Cl. botulinum, CI. perfringens, Listeria
monocytogenes in patogene vrste Enterobacteriacea.

Soljene ribe vsebujejo od 1-10% soli in kvar povzro¢ajo halofilni
mikroorganizmi, kot so Pseudomonas spp, Clostridium in Micrococcus spp.
ter  atogeni  mikroorganizmi, kot so Cl.  botulinum, CI.
perfringens,Staphylococcus aureus in Salmonella.

Morske ribe vsebujejo od 1-4% soli in kvar lahko povroéijo halofilni
mikroorganizmi Pseudomaonas spp., Vibrio spp., Acinetobacter spp. In
patogeni mikroorganizmi Vibrio parahemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus,
Cl. Botulinum, CI. Perfringens, Staphylococcus aureus

3 MLECNOKISLINSKE BAKTERIJE

Mlec¢nokislinske bakterije so tudi pogosti tehnoloski kvarljivei svezega mesa
in mesnih izdelkov. Povzro¢ajo neustrezno aromo in vonj Zivila (kisel vonj,
trpek, vonj po jetrih ali siru), posledi¢no pa tudi spremembo okusa, nastanek
plinov (h202) in spremembo barve v zelenkasto (nastali h.o, reagira z
nitrozomioglobinom in nastane zeleno obarvan porfirin. Mle¢nokislinske
bakterije pri fermentaciji tvorijo tudi druge pline (co2), ki napihujejo embalazo
izdelka.

Pri svezem, vakuumsko pakiranem mesu, ki ima pH>4.5 in aw>0,95 je kvar
zaradi delovanja mle¢nokislinskih bakterij Lacobacillu sakei in L. curvatus
povzrocil spremembo vonja po HzS. Pri MAP pakiranem piscan¢jem mesu, ki
ima pH okoli 6 in ax>0,95 je kvar povzrocil Leuconostoc gasicomitatum, ki je
fermentiral glukozo v plin CO2 in napihnil embalazo izdelka. Pri svezem
pis¢an¢jem mesu, ki ima pH>4.5 in aw>0,95 je kvar zaradi delovanja
mleénokislinskih bakterij Leuconostoc spp., ki so fermentirale saharozo v
dekstran in povzrocile sluzavost na povrsini mesa.
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Pri toplotno obdelanih vakuumsko pakiranih mesnih izdelkih, ki imajo pH
okoli 6 in aw>0,95 (Sunka) sta kvar povzro¢ilia Leuconostoc carnosum
(kiselkast vonj izdelka zaradi fermentacije glukoze v mle¢no in ocetno kislino)
in Lactobacillus sakei (lepljiva in sluzasta povrSina zaradi fermentacijskih
produktov razgradnje sladkorjev).

Vakuumsko pakirane hrenovke imajo zaradi kvara zelenkasto obarvanje na
povrsini in pH>4.5. Carnobacterium viridans pretvarja H2O2 v porfirin.

4 SPOROGENE BAKTERIJE

Sporogene bakterije povzrocajo kvar toplotno obdelanih Zivil, ker njihove
endospore prezivijo visoke temperature. Razvrs¢amo jih glede na njihove
pogoje rasti na:

-obligatno termofilne bakterije, Ki rastejo pri 55°C, vendar ne uspevajo pri
37°C

-fakultativno termofilne bakterije, ki rastejo pri 55°C in 37°C in jih delimo
na..

-anaerobne kvarljivce (Thermoanaerobacterium thermosaccharolyticum), ki
kvarijo Zivila, izpostavljena dalj ¢asa pri 30°C-60°C v hermeti¢no zaprti
embalazi. Posledice kvara so nastanek kislin in plinov (Hz in CO), vonja po
siru in napihovanje embalaze.

-anaerobni kvarljivci (Desulfotomaculum nigrificans), ki kvarijo Zivila,
izpostavljena dalj ¢asa temperaturi >55°C v hermeti¢no zaprti embalazi.
Posledice kvara so mo¢na bombaza in nastanek plina Hz2S (vonj po plinu, Zivilo
tudi pocrni).

-kislinotvorne aerobne bakterije (Bacillus coagulans) kvarijo Zivila z nizkim
pH (pH od 4,2-4,4) v hermeti¢no zaprti embalazi tako, da tvorijo kisline in Se
dodatno znizajo pH vrednost, spremenijo okus in vonj Zivila.

-nekislinotvorne aerobne bakterije (Geobacillus stearothermophilus) kvarijo
zivila z visjim pH (najveckrat meso in mesne izdelke) v hermeticno zaprti
embalaZzi tako, da tvorijo kisline, spremenijo okus in vonj Zivila.

Mezofilne bakterije rastejo v obmocju od 15°C do 45°C:
- proteoliti¢ne anaerobne bakterije (Clostridium sporogenes) so kvarljivei zivil
v ploéevnkah in povzroCijo proteolizo-razgrdijo beljakovin do neprijetno
disecih spojin (amoniak) in mo¢no bombazo plocevinke.
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-anaerobne bakterije (Clostridium butyricum) tvorijo butiri¢no kislino in so
kvarljivei zivil v plo¢evnkah, ki imajo nizek pH tako, da povzrocijo nastanek
butiri¢ne kisline in bombazo plo¢evink.

-fakultativno anaerobne bakterije (Bacillus circulans) kvarijo zivila,
izpostavljena dalj Casa temperaturi >55°C in zelenjave pri sobni temperaturi.
Povzrocijo razgradnjo Skroba in nastanek plinov ter spremembo okusa in
vonja.

-acidofilno fakultativno anaerobne bakterije (Alicyclobacillus acidoterrestris)
so kvarljivei zivil v plocevnkah, ki imajo nizek pH<3,8 (predvsem sadje in
zelenjava).

Psihrotolerantne bakterije rastejo v obmocju od 0-5°C do 20°C:

-anaerobne bakterije (Clostridium putrefaciens) so kvarljivci vakuumsko
pakiranega, hlajenega mesa in mesnih izdelkov, razsoljene Sunke. Tvorijo plin
H>, butanol, butanojsko kislino, razli¢ne estre in s tem neprijetne vonjave in
bombazo plocevinke.

-fakultativno anaerobne bakterije (Bacillus mycoides) so kvarljivci vakuumsko
pakiranih hlajenih izdelkov in tvorijo neprijetne vonjave ter v€asih tudi pline.

5 ZAKLJUCEK

Raziskave na podro¢ju kvara Zivil so zelo kompleksne, saj imajo
mikroorganizmi veliko mehanizmov s katerimi se prilagodijo na spremembe v
zivilih, ki jih izvajamo kot del tehnoloskega postopka predelave z namenom
podaljSevanja obstojnosti. Mikrobioloski kvar zivil se kaze v spremenjeni
sestavi zivila, spremenjenih senzori¢nih lastnostih in posledi¢no zmanjSani
bioloski in hranilni vrednosti Zivila.

6 VIRI

1. Downes F.P., ito K. 2001. Compendium of methods for microbiological
examination of foods. 4th edition, Washington, APHA.

2. Jersek B. 2008. Praktikum mikrobioloSke analize:skripta in delovni zvezek

za Studente IV. Letnika Zivilstva in prehrane, Ljubljana, Biotehniska fakulteta,
Oddelek za zivilstvo, Katerdra za Zivilsko mikrobiologijo.
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KOMUNICIRANJE S KUPCI SLASCICARSKIH IZDELKOV
Manja TEMENT*

Namen nasega projektnega dela je bil raziskati, kaj delajo druge poznane
slas¢iCarne v mestu, da privabijo kupce in izsledke teh raziskav uporabiti za
izboljSanje prodaje v Solski prodajalni.

Spodaj je naveden povzetek iz projektne naloge Studentov generacije
2016/2017.

1 NEKAJ O SLASCICARNI AJDA IN KARAMELA

Slasc¢icarna Ajda&karamela deluje kot ucna prodajalna in slasc¢icarna. V
prodajalni ponujajo izdelke, ki so nastali v u¢nih delavnicah IC Piramida kot
proizvod u¢nega ali razvojnega procesa v:

e pekovski delavnici
e slaSc¢icarski delavnici in

Vse izdelke lahko kupite dnevno sveze, sprejemajo tudi narocila za razne
izdelke.

Ponujajo razli¢ne vrste dnevno svezega kruha: beli, rzen, ovsen, koruzni, pirin,
ajdov, polnozrnati, mle¢ni... Posebnost je ajdov kruh z orehi, ki je lahko tudi
samostojni prigrizek. Se posebej slastno je tudi pekovsko pecivo: Zemljice,
sirove Strucke, pletenice z dodatki sezama ali maka in drugo. V zimskem ¢asu
so priljubljeni sladki krofi z mareli¢no marmelado.

*univ. dipl. ekon., predavateljica Visje strokovne Sole, Izobrazevalni center Piramida Maribor,
e-naslov: tement.rajko@siol.net
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Slika 4 Slas¢i¢arna Ajda&karamela
Vir:(http://www.icp-mb.si/wp-content/uploads/2014/12/20141121- MG _0256.jpg)

Slascicarski izdelki nastajajo pod strokovnim nadzorom odli¢nih uciteljic
slas¢icarstva. Ponasajo se z najboljsim ¢ajnim pecivom v mestu, razlicnimi
okusnimi pitami in kolac¢i. V slas¢icarni lahko kupite ali dobite po narocilu
tradicionalne slovenske potice vseh vrst: orehovo, makovo, pehtranovo in
pravo prekmursko gibanico. Razen certificirane prekmurske gibanice lahko
narocite tudi druge vrste gibanic (skutino in orehovo) in tradicionalno
ocvirkovko.

Posebna pozornost je namenjena tudi bolj zdravim slas¢icam — polnozrnatim
in ekoloSkim izdelkom. Ajda je pomembna surovina tudi v sla$¢icarski
delavnici, Se posebej tatarska ajda.

Slika 5 Slas¢icarski prostori
Vir:(http://www.icp-mb.si/wp-

content/uploads/2014/12/ICP _MB proof Photo Perunovic-186-0f-2722.jpq)
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2 DEGUSTACIJA SLASCIC

Degustacija ali pokusnja je organolepti¢na analiza. Pri degustaciji slas¢ic so
udelezena skoraj vsa Cutila. To so sluh, ko poslusamo kaksen je zvok ob
grizenju slascic, tip, ko primemo slas¢ice v roko, nato vid, ko ocenimo videz
slasc¢ic, voh, ko pride do izraza vonj slas¢ic in nazadnje Se okus, ko slasCice
okusamo v vsej svoji bogatosti.

Za degustacijo novega izdelka je potrebno izbrati tudi primeren prostor z
naravno svetlobo, kjer se bomo lahko v miru posvetili slas¢icam. Priporo€ljivo
je imeti nevtralno dekoracijo, katera ne vpliva na v§e¢nost vzorca.

Dolo¢iti moramo tudi Stevilo vzorcev, ki jih bomo predstavili na degustaciji
ter ponudili strokovnjakom za ocenjevanje. Strokovnjaki lahko na enem
ocenjevanju ocenijo tudi 60 in ve¢ vzorcev.

Okus je najpomembne;jsi senzori¢ni parameter in tudi pri ocenjevanju je najvec
tock rezerviranih prav za kategorijo.

Danes se na vseh vecjih strokovnih ocenjevanjih uporablja to tockovno
metodo, kjer ima degustator ve¢jo mozZnost izraziti svoje mnenje o posamezni
slas¢ici. Vzorci so Sifrirani, kar pomeni, da strokovnjaki ne vedo, kateri vzorec
je (razen §ifra) in od koga.

Nekaj pravil za uspesno degustacijo:

. Posoda, v kateri je preizkusni vzorec, mora biti nevtralne barve, brez
okusa in vonja.
. V/si vzorci so ponujeni na enak nacin in v enaki koli¢ini. Glede na vrsto

izdelkov je dolocena tudi temperatura vzorcev.

2.1 Degustacija namenjena potro$nikom

Namen degustacije je informiranost kupcev o izdelku in prepricati kupca v
nabavo le tega. Potrebno je izdelek predstaviti, njegove sestavine, njegove
prednosti pred drugimi podobnimi izdelki, njegove zdravilne ucinke (¢e jih
izdelek ima).

Ko kupec izdelek degustira, mora slas¢i¢arna oz. podjetje nekako dobiti
povratno informacijo od kupca. To najlazje dosezemo s kratkim vpraSalnikom
oz. ocenjevalnim listom, na katerem so npr. karikaturni obrazi z razli¢nimi
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razpolozenji. To so enostavnejsi testi (hedonska lestvica). Ker so poskusevalci
lahko neSolani, je ta metoda najlaZja za njegovo izrazanje obcutkov ob
poskusanju slascic.

1z teh ocenjevalnih listov lahko ugotovimo, kako bi se izdelek znasel na trgu.
Lahko izdelke prilagodimo z raznimi izboljSavami, ki jih kupci napisejo v
opombe, da bo izdelek Se bolj prodajan.

Degustacije za potrosnike so najveckrat organizirane v slas¢i¢arnah in
prodajalnah.

3 ANALIZA REZULTATOV ANKENTIRANJA SLASCICARNE
AJDA&KARAMELA

1.
Graf 1 Spol

SPOL

Komentar: Anketirali smo 25 ljudi. Od tega jih je bilo 7 moskih, kar
predstavlja 28% in 18 Zensk, kar je 72% od celote. |z tega lahko sklepamo, da

2%

slas¢icarno bolj obiskujejo Zenske kot pa moski.
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2.
Graf 2 Starostna skupina

V katero starostno skupino
spadate?

Do 20 let: Nad 20-40let: Nad 40-60let: Nad 60:

Starostna skupina

10

O N B OO

Komentar: Najvec (5 ljudi) je v starostni skupini do 20 let, nad 20-40 let jih
je bilo 5, nad 40-60 let jih je bilo prav tako 5 in nad 60 let je bilo 6
obiskovalcev.

3.
Graf 3 Ali ste redni gost slas¢i¢arne?

Ali ste redni gost
slascicarne?

M Da

m Ne

18; 72%

Komentar: S tem vprasanjem smo hoteli izvedeti, ¢e gostje redno obiskujejo
kavarno. Rezultati kaZzejo, da 72% to je 18 vprasanih redno obiskuje

slas¢i¢arno in 28%, kar predstavlja 7 vpraSanih pa ne obiskuje slas¢i¢arno
redno.
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4.
Graf 4 Katere izdelke najveckrat kupujete?

Kateri izdelek najveckrat
kupujete?

H Sladoled ®™ Tortice M Piskote Kavo o Cokolado ™ Drugo

Komentar: S tem vpraSanjem smo hoteli izvedeti katere izdelke obiskovalci
najveckrat kupujejo. Ugotovili smo, da vecina obiskovalcev kupuje kavo in
sicer 52%, kar je 13 vprasanih. 16% (4) jih kupuje tortice, 16% (4) kupuje
druge izdelke, 8% (2) jih kupuje sladoled, 8% (2) kupuje piskotke, nihce pa se
ni odlo¢il za cokolado.

5.
Graf 5 Kako ste zadovoljni z izdelki?

. Kako ste zadovoljni z izdelki?
1

16
14
12
10

o N B OO

1 2 Ocena Rdelkov 4 5

Komentar: Razvidno je, da so obiskovalci zelo zadovoljni z izdelki iz
slas¢icarne, saj jih je kar 17 (68%) ocenilo zadovoljstvo z najvi§jo oceno 5. 6
(24%) kupcev je zadovoljstvo ocenilo z oceno 4 in 2 (8%) sta zadovoljstvo

ocenila z oceno 3.
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6.
Graf 6 Kak$ne se vam zdijo cene?

KAKSNE SE VAM ZDIJO CENE

= Primerne = Neprimerne

Komentar: Vecini anketirancev se zdijo cene primerne (84% - 21
obiskovalcev). 1z grafa je tudi razvidno, da se 16%, kar so 4 anketiranci zdijo
cene neprimerne. Iz tega je razvidno, da ima slas¢i¢arna dobro zastavljene
cene.

1.
Graf 7 Ali ste zadovoljni s prodajnim osebjem?

ALI STE ZADOVOLJNI S PRODAJALNIM
OSEBJEM?

= = [ ]
o w =] w

STEVILO OSEB

w

Da Ne

Komentar: Vsi vprasani so s prodajnim osebjem zadovoljni, kar nam
prikazuje tudi graf. Saj je 25 vprasanih odgovorilo z da.
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8.
Graf 8 Kaj vas najbolj pritegne v slas¢i¢arni?

KAJ VAS NAJBOLJ PRITEGNE V
SLASCICARNI?

15
10 =
5 % [ — | | — |
. = = = =
Kakovostni Ugodne cene Prijazno osebje Urejen prostor

izdelki

Komentar: Ugotovili smo, da 10 oseb, kar je 40% je odgovorilo, da jih najbolj
pritegnejo kakovostni izdelki, 6 oseb (24%) je odgovorilo, da jih najbolj
pritegne prijazno osebje, 6 oseb (24%) je odgovorilo, da jih najbolj pritegne
urejen prostor, 3 osebe (12%) so odgovorile, da jih najbolj pritegnejo ugodne
cene.

9.
Graf 9 Bi si zZeleli Se kak$ne dodatne izdelke?

Bi si zeleli Se kaksne dodatne
izdelke?

M Da HNe

Komentar: S tem vprasanjem smo hoteli izvedeti, ¢e kupci hocejo katere nove
izdelke. Ugotovili smo, da si 68% (17) obiskovalcev ne zeli dodatne izdelke,
kar nas je malo presenetilo. 32% (8) obiskovalcev pa si Zeli novih izdelkov v
ponudbi. Postavili smo tudi podvprasanje, s katerim smo hoteli izvedeti, katere
nove izdelke bi radi imeli v ponudbi. Odgovorili so, da si zelijo ¢okoladni
rogljicek, kavo z dodatkom (smetana z le$niki), sladoledne torte.
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10.
Graf 10 Kje ste izvedeli za to slas¢i¢arno

Kje ste izvedeli za to

VVvVevwVv ?
slascicarno?
g 20 16
>
3 i (— -
OD PRIJATELJEV MEDUI DRUGO

Komentar: Iz tega vpraSanja smo ugotovili, da jih je za slas¢icarno najvec
izvedelo od prijateljev in sicer 16 (64%) obiskovalcev. 1z medijev sta izvedela
2 (8%) vpraSana in iz drugih virov je 7 (28%) vpraSanih dobilo to informacijo.

Graf 11 Ali obiskujete tudi druge podobne 11.
slasc¢i¢arne?

Ali obiskujete tudi druge
podobne slascicarne

mDa mNe

Komentar: lzvedeli smo, da 15 (60%) obiskovalcev ne obiskuje drugih
podobnih slas¢i¢arn, kar nas je presenetilo. 10 (40%) obiskovalcev je
odgovorilo, da obiskujejo druge slascicarne. Pri tem vpraSanju smo zastavili
tudi podvprasanje katere so druge slas¢icarne, ki jih obiskujejo. Ugotovili smo,
da obiskujejo Se Teto Frido, Brodnjak, Pohorko kavarno, Illich in slas¢i¢arno
Sijanec.

Skupni komentar: Z analizo ankete smo ugotovili, da v povpre¢ju naso

2%

slas¢ic¢arno obiskovalci radi obiskujejo. Potrdili smo hipotezo, da je vecina
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obiskovalcev Zenskega spola. Predpostavljali smo tudi hipotezo, da je vecina
kupcev v starostnem razredu nad 40 let, kar se je izkazalo za napacno.
Naslednja hipoteza je bila sprejeta saj je vecina strank zadovoljnih z izdelki.
Tudi glede cen se je nasa hipoteza izkazala za pravilno saj je 84% anketiranih
odgovorilo, da cene so primerne. Glede obiska drugih slas¢ic¢arn smo pri
analizi anket dobili zanimive odgovore. Vendar vseeno prisli do zakljucka, da
je hipoteza sprejeta. Druge slas¢icarne, ki jih obiskovalci obiskujejo pa so Teta
Frida, Brodnjak, Pohorska kavarna, Illich ter slai¢i¢arna Sijanec. Zadnja
hipoteza glede zadovoljstva z osebjem je bila potrjena, vendar se Studentje ne
strinjamo z njo, saj smo bili sami v vlogi gostov in dobili zelo negativen odziv
s strani vodje prodajalne, ki se ni hotela z nami pogovarjati in nam podat
odgovorov na nasa vprasanja.

4 PREDLOGI ZA POSPESEVANJE PRODAJE

1.Ker smo ugotovili, da je ime slas¢iCarne Ajda in Cokolada neustrezno za
pozicioniranje izdelkov, saj niso vsi izdelki iz ajde in karamele, bi sami
spremenili edinstveno prodajno prednost (torej pozicijsko geslo) tako, da bi
lahko z njim oznacili ve¢ izdelkov in bi to geslo imelo nek smisel. Ker so
nekateri kupci izjavili, da imajo v€asih negativno mnenje o slascicah, ¢es, da
jih delajo dijaki pri pouku in zato le te niso tako €iste, predlagamo pozicijo kot
npr. »narejeno z ljubeznijo ali pa narejeno za nase drage.« Predlagamo, da bi
se to geslo izbiralo z nate¢ajem, na katerem bi sodelovali vsi zaposleni iz Sole.

2. po razgovoru z delavko iz sla$¢icarske delavnice smo izvedeli, da oni dajo
pri novih izdelkih opis sestavin, ki pa v slas¢iarni Zal niso vidne, Tako kupci
ne vejo, da gre za nove izdelke oz. delavci v slas¢icarni sami ne zanjo povedati
iz Cesa je kaksno pecivo.

3.V kavarni postaviti dodatno vitrino s slas¢icami, da bi se kupci lazje odlocali,
saj kupci ne poznajo novih dnevno dostopnih izdelkov, ampak samo tiste, Ki
so v prodaji stalno.

4.Slas¢ice za alergike...npr. poudariti, da so brez oresckov...to prodajno
prednost dodatno oznaciti na samem izdelku.

5.Redno objavljati v dnevnih €asopisih o slas€icah za starejSe, za bolne...tako
bi se tudi ime Sole hitreje Sirilo.

6.Vec¢ »zdravih slas¢ic« iz ¢rne Cokolade, ki je bolj zdrava; seveda moramo
poskrbeti za ustrezno oznacbo pozicijskega gesla na samem izdelku.
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Hisniski avto bi opremili s sliko kaksne dobre tortice, po principu
AIDA:privlaci, vzbudi interes, Zeljo in pritegni k akciji, torej mimoidoce k
nakupe sladke tortice.

7. Ob plocniku bi lahko imeli dnevni pano z izpisani dnevnimi dobrotami.Ker
problem v Solski slas¢iCarni ni pomanjkanje novih izdelkov, ampak to, da
mimoidoc¢i kupci, na katere se v glavnem usmerjamo, ne vedo, kaj je novega v
prodajalni. Zato bi morali nase pospeSevalne napore usmeriti v nove izdelke
(kot npr. Torta Ajda in...), ki ga bomo danes degustirali, saj niti sami kot
uporabniki Sole ne poznamo tega izdelka. ¢e nam bo vse¢, bomo dober glas
razsirili Se dalje do naSih sorodnikov in znancev.

8. Predlagamo tudi sejem slascic kot nek sistemati¢en prikaz vseh izdelkov, ki
jih sla8¢icarna lahko izdela, z ustrezno podprtimi degustacijami , da lahko
kupci na licu mesta okusijo, ocenijo in ¢e jim je vSe¢ kupijo.

9. V revije bi lahko oglasevali tudi prodajo celih tort.

10. V dnevno casopisje bi lahko dajali kakSne kuponcke za kave in druge
izdelke in bi na tak nacin pritegnili nove kupce.

11. Uvedli bi nagradna Zrebanja 1 x letno in bi na ta na¢in s kak$no simboli¢no
nagrado (npr. Stranka, ki je v celem letu popila 360 kav,dobi torto
presenecenja). Dijaki bi lahko izdelali nagradne kartoncke, v katere bi se pri
prodaji odtisnila Stampiljka.

12. Predlagamo , da bi se pisal blog o zdravih slas¢icah in na splos$no naj bi se
ozavescalo o zdravi prehrani, to bi lahko pisali dijaki in Studentej ob pomoci
predavateljev ,pri posameznih strokovnih predmetih.

13. uporabili bi lahko oglasevanje po radiu, ki je relativno poceni v primerjavi
z drugimi vrstami oglaSevanja; npr. Toliko kot bi placali za en oglas v ¢asopisu,
bi placali pri radiu za 3 tedensko oglasevanje.

14.Mislimo , da morajo biti alergeni vidno napisani na mizi, ne pa samo
obeseni na steni.

15. Uvedli bi koticek za otroke, ker smo v nasi raziskavi ugotovili, da prihaja
zelo dosti upokojencev z vnucki.

16. Na vsako mizo bi natsvili katalog vseh slascic, ki se proizvajajo, tudi ¢e
trenutno niso v prodaji; ¢e bi stranka v katalogu kaj slastnega opazila, bi gotovo
vprasala, kdaj pa lahko to slas¢ico dobi.
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17. Vse nase pospesevalne akcije bi podprli Se s stiki z javnostjo in bi vsake
toliko casa poklicali kaksnega novinarja, da napiSe kaj o Soli in izdelkih.
Dostikrat imajo v ¢asopisih Se prazen prostor, pa bi lahko brezplacno objavili
nove vesti. To bi zopet indirektno vplivalo na vecji vpis dijakov.

18. Posebno pozornost bi namenili osebni prodaji ali lepSe povedano,
umetnosti prodaje. Osebni stik je bistvo dobre prodaje slas¢ic. Ce vodja
prodajalne rece svojim strankam, da se nima ¢as pogovarjati, ker mora resevati
papirje, to ne deluje ni¢ kaj vzpodbudno na prodajo slas¢ic. Predlagamo kaksno
Solanje s podroc¢ja poslovne komunikacije. Osebno prodajo lahko uspesno
izvajajo prodajalci, ki so druZabni, prodorni, iznajdljivi, sposobni ustvarjati
dobro prodajno klimo.

4 ZAKLJUCEK

Slovenci radi jemo slasCice, to smo povzeli po javno mnenjski raziskavi
potro$nikov o tem, kaj Slovenci radi jemo (Delo...).Zlasti radi imamo jabol¢ne
zavitke, zato bi lahko te tudi redno ponujali v Solski slas¢icarni.

Pri naSih anketiranjih namerno nismo vprasali za izobrazbo, ker smo izhajali
iz predpostavke, da ljudje razli¢nih izobrazbenih struktur enako radi jedo ali
ne jedo slaS¢ice. VaZen je njihov zdrav Zivljenjski slog in njihovo zavedanje o
Skodljivosti sladkorjev. Nekaj bi lahko zato dali na zdravo prehrano in v Soli
uporabljali manj sladkorja, oz. bolj zdrave sladkorje ter izdelke iz ¢rnne
cokolade ter sadne Sejke za otroke, saj bi jih s tem vzgajali kh konzumiranju
bolj zdravih Zivil.

Ugotovili smo tudi, da tiste slasCicarne, kjer delajo tudi lastniki, le ti bolj s
srcem zivijo za ta posel, zato je pri njih tudi osebna prodaja bolj pristna in
prisr¢na. Raje svetujejo kupcem in ponudijo ve€ moznosti, kakor v nasi Solski
slas¢iCarni, kjer se vodja ne trudi z osebno prodajo, ker je bolj pomembno
reSevanje »papirjev », kakor pa postrezba kupecv.

5 VIRI
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EKONOMSKI UCINKI VPLIVA ABSENTIZMA NA
USPESNOST POSLOVANJA PODJETJA

Ilvana DOMJAN*

Povzetek

Obravnavanje absentizma je z vidika delodajalca zelo zanimiva in aktualna problematika, ki lahko
prinese veliko pozitivnih ucinkov v poslovanje podjetij. Ce omenimo ergonomijo, ki pomeni nacrtovanje
delovrnega mesta, prilagojenega vecini posameznikov (telesne dimenzije cloveka, vidno polje,
dosegljivost udov) ter varnost in zdravje pri delu, ki predstavlja aktivnosti za dobro socialno, dusevno in
telesno pocutje delavcev (zdravo delovne mesto), lahko ugotovimo, da obe dejavnosti mocno posredno
ali neposredno vplivata na ekonomske ucinke uspesnosti poslovanja podjetia. Ce ju podrobneje
analiziramo, ugotovimo, da lahko (pozitivno ali negativno) vplivata na koristi delavcev, delodajalcev in
na Sirse druzbeno okolje.

Absentizem v splosSnem pomeni odsotnost, nenavzocnost ali izostanek. V clanku prikazujemo vrste
odsotnosti delavcev in njihov vpliv na uspesnost poslovanja podjetja. Statisticno zbrani podatki in analize
nam dajejo vpogled v stanje na tem podrocju od leta 2010 do 2015 v Sloveniji, s poudarkom na ucinkih
zdravstvenega absentizma.

Kljucne besede: absentizem, ekonomski ucinki, kazalniki zdravja, stroski

Abstract

The handling of absenteeism from the employer's point of view is a very interesting and up-to-date issue
that can have a lot of positive impacts on the business operations of companies. If we mention
ergonomics, which means planning the workplace adapted to most individuals (physical dimension of a
person, field of sight, limb accessibility) as well as health and safety at work, which represent activities
for a good social, mental and physical well-being of workers (a healthy workplace), we can establish
that both activities have a strong direct and indirect influence on the economic impacts of a company's
business performance. If we analyse them in more details, we find that they can have (positive and
negative) impacts on the benefit of the workers, employers and the broader social environment.

In general absenteeism means absence or non-attendance. In this article we show all sorts of workers'
absences and their impact on the business performance of a company. The statistically collected data
and analyses provide insight into the situation in this field from 2010 to 2015 in Slovenia with the
emphasis on the impacts of medical absenteeism.

Key words: absenteeism, economic impact, health indicators, costs

1UVvOD

Ekonomski ucinki ali koristi varnosti in zdravja pri delu imajo dolgoro¢ne
posledice tako za delavce in delodajalce kot tudi za $irSe druzbeno okolje, torej
druzbo kot celoto.

*univ. dipl. ekon. predavateljica Poslovne matematike in statistike ter Ergonomije in varstva pri delu
Visje strokovne Sole, Ekonomske Sole Murska Sobota, zaposlena: Ekonomska sola Murska Sobota,
e-naslov:ivana.domjan@guest.arnes.si
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Delavcu naj bi delodajalec v skladu s pravnimi viri za podrocje varnosti in
zdravja pri delu zagotovil zdravo delovno okolje, boljse delovne pogoje in zato
manj moznosti za razvoj bolezni, poklicnih bolezni in poskodb pri delu. Tako
bi se delavci bolje pocutili, bili bolj ucinkoviti oziroma produktivni in
posledi¢no temu bolj motivirani za delo.

Delodajalec ima z vlaganji v varnost in zdravje pri delu na zacetku vecje
stroSke vlaganj v delovno opremo, delovna sredstva, delovno okolje in v
Cloveske vire (delavce), dolgorocno pa ima to za posledico manjSe stroske
izgubljenih delovnih ur, manj Skode na delovnih sredstvih, manjsi izpad
dohodka, vecjo uspeSnost in konkurencnost podjetja na trgu, vecje
zadovoljstvo in boljSe zdravstveno stanje delavcev.

Ce pogledamo uginke vlaganj posameznih organizacij (v naj§irSem smislu,
torej gospodarskih in negospodarskih) na $irS§e druzbeno okolje, se z vlaganji
v varnost in zdravje pri delu poveca druzbena odgovornost podjetij, kar
omogoca trajnostni razvoj, zmanjSuje se revsCina, izboljSa se zdravstvena
oskrba ljudi in z njo socialna pravi¢nost, varuje se okolje, delovno aktivna
populacija postaja ali ostaja bolj zdrava, produktivna, u¢inkovita in v kon¢ni
fazi bolj uspeSna, kar omogoca v danasnjem casu tako zaZeleno vecjo
gospodarsko rast in ustvarja vi§ji druzbeni bruto proizvod. Omenjena
problematika je zelo pomembna, saj vemo, da se soo¢amo s pospeSenim
problemom staranja prebivalstva.

Ekonomski ucinki ergonomije in varnosti pri delu dolgoro¢no ustvarjajo
pozitivne ucinke za vse, ki sodelujejo v delovnih procesih posameznih
organizacij.

2 OPREDELITEV POJMOV

Delodajalec, ki se zavzema za to, da bo v svojem delovnem procesu imel
zdravo delovno silo, v kar ga zavezuje tudi Zakon o varnosti in zdravju pri delu
(2VZD-1, Ur. 1. RS 43/2011), ima dolznost, da nacrtuje in izvaja promocijo
zdravja na delovnem mestu, zato bo tezil k temu, da bo postavil ravnotezje med
obremenjenostjo in obremenitvami zaposlenih (Slika 1). Ce se to ravnovesje
porusi, kar pomeni, da obremenitve, ki izhajajo iz vrste dela in iz delovnega
okolja, izzovejo v organizmu delavca reakcije, ki se kazejo kot obremenjenosti,
se v podjetju poveca tveganje za nastanek pojava absentizma. Obremenjenosti
so torej lahko fizi¢ne ali psihi¢ne, poleg tega pa so dodatno odvisne Se od
osebnosti posameznika in drugih situacijskih dejavnikov.
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osebnostni/situacijski dejavniki

fizicne 1 psihi¢ne

OBREMENJENOSTI | OBREMENITVE

delovne naloge delavca || delovno okolje

Slika 6: Ravnovesje med obremenjenostjo in obremenitvijo delavca

Kakor hitro se to ravnovesje porusi, nastanejo v organizmu delavca dolocene
reakcije, na katere razlicno reagira. Ce obremenjenosti delavca trajajo daljsi
Cas, se torej poveca tveganje za nastanek absentizma.

SSKJ opredeljuje absentizem kot izostajanje (od dela); odsotnost. Absentizem
se glede na vrsto loCi po Casu prejemanja nadomestil zaradi odsotnosti, po
vzrokih odsotnosti in po na na¢inu izrabe le-te. Ce opredelimo absentizem z
najSirSega vidika, bi lahko rekli, da se poleg odsotnosti iz dela zaradi
zdravstvenih oziroma medicinskih razlogov pojavljajo Se nemedicinski ali
paramedicinski razlogi (letni dopust, odsotnost zaradi disciplinskih ukrepov,
sluZzbena odsotnost, odsotnost zaradi politi¢ne, Sportne ali druzinske aktivnosti,
odsotnost zaradi opravljanja zasebne dejavnosti, izraba pojava kroni¢ne
bolezni, nedisciplina, sezonska opravila zaposlenih) (Jordan Simon¢ic¢, 2002).
Omejimo se na pojav zdravstvenega absentizema in pravne vire, Ki
delodajalcem nalagajo obveznosti, iz katerih pa hkrati izhajajo pravice
delavcev.

Pravica do odsotnosti in do nadomestila je »zakonska pravica, ki zagotavlja
delavcem socialno varnost v ¢asu, ko niso zmozni delati zaradi zdravstvenih
razlogov. Pravico do odsotnosti iz dela z nadomestilom plac¢e imajo delavci v
primerih zacasne nezmoznosti za delo zaradi bolezni ali poskodbe in v
dolocenih drugih primerih, ki jih dolo¢a Zakon o delovnih razmerjih. Pravica
do nadomestila in njena podrobnejsa opredelitev v breme Zavoda za
zdravstveno zavarovanje Slovenije (v nadaljevanju: ZZZS) je dolo¢ena Vv
Zakonu o zdravstvenem varstvu in zdravstvenem zavarovanju (v nadaljevanju:
ZZNZZ) in v nekaterih podzakonskih predpisih.
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Zakon o Varnosti in zdravju pri delu (ZVZD-1 - Uradni list RS, §t. 43/2011) v
17. ¢lenu pravi, da »mora delodajalec pisno oceniti tveganja, katerim so
delavci izpostavljeni ali bi lahko bili izpostavljeni pri delu, po postopku,
opredeljenem v petih fazah, ki obsega zlasti:

e identifikacijo oziroma odkrivanje nevarnosti;

e ugotovitev, kdo od delavcev bi bil lahko izpostavljen identificiranim
nevarnostim;

e ocena tveganja, v kateri sta upoStevana verjetnost nastanka nezgod pri
delu, poklicnih bolezni oziroma bolezni v zvezi z delom in resnost
njihovih posledic;

e odlocitev o tem, ali je tveganje sprejemljivo;

e odlocitev o uvedbi ukrepov za zmanjSanje nesprejemljivega tveganja«.

V istem zakonu (18. ¢len) se delodajalcu nalaga »obveznost, da Izjavo o
varnosti z oceno tveganja objavi na obi¢ajen nacin, jo posreduje delavcem v
pregled v tistem delu, ki se nanje nanasa vsakokrat, ko se ta spremeni ali
dopolni. Pred pri¢etkom dela mora z njo seznaniti tudi novozaposlene in druge
navzoce na delovnem mestu.

Zakon v nadaljevanju (19. ¢len) delodajalcu nalaga, »da poveri opravljanje
nalog varnosti strokovnemu delavcu, izvajanje zdravstvenih ukrepov pa
izvajalcu medicine dela. Delavce mora obvescati o tehnoloskih novostih in
nevarnostih za nezgode, poklicne bolezni in bolezni, ki so povezane z delom,
ter izdajati navodila za varno delo. Delavce mora usposobiti za varno in zdravo
delo, jim zagotoviti osebno varovalno opremo (OVO), ¢e mora glede na
analize in rezultate raziskav delovnega procesa uvesti tak varnostni ukrep, z
obdobnimi preiskavami delovnega okolja pa preverjati ustreznost delovnih
razmer in delovne opreme«.

Delavec ima po zakonu opredeljene dolznosti in pravice (49.—54. ¢len), kar
pomeni, da mora upoStevati navodila delodajalca za delo, obvezno uporabljati
OVO, pravilno in namembno uporabljati delovno opremo, obvescati
delodajalca o nevarnostih, ki bi lahko ogrozile njegovo zdravje in zdravje
drugih, pregledovati in urejati delovho mesto tako, da je varno, opraviti
obvezne zdravstvene preglede v rokih, dolo¢enih v Izjavi o varnosti z oceno
tveganja (predhodni, usmerjevalni obdobni, drugi usmerjevalni), ne sme pa
delati pod vplivom alkohola, drog ali zdravil, ki zmanjSujejo njegove delovne
sposobnosti.

Delavec ima pravico odkloniti delo, ¢e ni obvescen o nevarnostih na delovnem
mestu, ¢e mu grozi neposredna nevarnost za Zivljenje in zdravje, ko niso
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izvedeni vsi predpisani ukrepi, ¢e tako zahteva inSpekcija za delo, ¢e dela vec
kot polni delovni €as ali pono¢i in mu bi po mnenju pooblas¢enega zdravnika,
nadaljnje delo poslabSalo zdravstveno stanje, ¢e ni opravil ustreznega
zdravstvenega pregleda in podobno.

Podatki o bolniski odsotnosti so pomembni za posameznika, delodajalce in
celotno drzavo, saj nam dajejo povratno informacijo o zdravstvenem stanju
aktivne populacije. V analizi se bomo osredotocili le na stroSke bolniske
odsotnosti kot enega izmed kazalnikov uspesnosti poslovanja podjetja.

Delodajalec lahko oceni zdravje svojih delavcev s kazalniki zdravja, ki se
delijo v merljive in ocenjene (Tabela 1).

Tabela 6: Kazalniki zdravja

Kazalnik Opis
Merljivi | Bolniski staz (BS) Bolezni, povezane z delom
e %BS Invalidnost
e IO (indeks | Fluktuacija
onesposabljanja) Ocenjevanje ekoloskih
e IF (indeks frekvence) razmer za delo o
e R (resnost) Pregledi in preizkusi
Poskodbe pri delu delovne opreme
Poklicne bolezni

Ocenjeni | Ocena tveganja
Preventivni zdravstveni pregledi:
e porocilo o preventivnih zdravstvenih pregledih
pooblascenega zdravnika medicine dela delodajalcu
e zdravniSko spricevalo o delovni zmoZznosti delavecev

Vir: Cili za delo, Priro¢nik za svetovalce za promocijo zdravja pri delu,
zvezek 2, Ljubljana, 2006

3 STATISTICNA ANALIZA KAZALNIKOV BOLNISKE
ODSOTNOSTI V SLOVENIJI

V cClanku je prikazana statisticna analiza kazalnikov po razlogih bolniske
odsotnosti od leta 2010 do 2015 za celotno Slovenijo. Analiza je dober vpogled
v sliko zdravstvenega stanja aktivne populacije, saj daje vpogled v petletno
obdobje, na osnovi katerega lahko dolo¢imo trend gibanja proufevanega
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pojava. Viri podatkov so v razdrobljeni obliki objavljeni na spletnih straneh
Nacionalnega inStituta za javno zdravje (NIJZ) — Podatkovni portal. Zacasna
odsotnost z dela zaradi bolezni, poklicnih bolezni, poSkodb in drugih
zdravstveno upravicenih razlogov se lahko opisuje z izrazi absentizem,
zdravstveni absentizem, bolniski staz, bolni§ka odsotnost.

Od leta 1997 se uporablja naslednja metodologija izracuna (NLJZ):

— Stevilo primerov — vsi primeri, ki imajo zaklju¢eno bolnisko odsotnost
z dela v opazovanem letu za eno diagnozo, ne glede na to, kdaj se je
bolniski stalez zacel,

— S$tevilo izgubljenih koledarskih dni — vsi dnevi odsotnosti z dela za
eno zakljuceno diagnozo v opazovanem obdobju,

— % bolniskega staleza (% BS) — odstotek bolniske odsotnosti
izgubljenih koledarskih dni na enega zaposlenega delavca

Stevilo izgubljenih koledarskih dni
X 100

% BS =
0 Stevilo zaposlenih X Stevilo dni v letu

— indeks onesposabljanja (10) — stevilo izgubljenih koledarskih dni na
enega zaposlenega

_ Stevilo izgubljenih koledarskih dni

Stevilo zaposlenih

— indeks frekvence (IF) — Stevilo primerov odsotnosti z dela zaradi
bolniSkega staleza na 100 zaposlenih v enem letu

Stevilo primerov
F=—— — X 100
Stevilo zaposlenih

— resnost (R) — povprecno trajanje odsotnosti z dela zaradi bolezni,
poskodbe ali drugega zdravstvenega vzroka

_ Stevilo izgubljenih koledarskih dni zaradi enega vzroka

Stevilo primerov

3.1 Kazalniki po razlogih bolniske odsotnosti

Iz tabele 2 so razvidni kazalniki po razlogih bolniske odsotnosti od leta 2010
do 2015 (za leto 2016 so objavljeni le preliminarni podatki) v povprecju za
posamezno leto in po izbranih razlogih bolniSke odsotnosti kot so bolezen,

81




Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

poklicna bolezen in poskodba pri delu. Analiza izbranih razlogov za bolnisko
odsotnost bo v nadaljevanju prispevka pojasnjena z ucinki in ukrepi, ki jih
delodajalec lahko analizira oziroma raziskuje ter ustrezno ukrepa na nivoju
podjetja in v primerjavi z dejavnostjo, v kateri posluje.

Tabela 7: Kazalniki po izbranih razlogih bolniske odsotnosti 2010 — 2015 v

Sloveniji
Leto
2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 & 2015

% BS — skupaj: 4,09 4,05 4,23 4,08 3,75 3,97
— bolezen 2,92 2,90 3,05 2,93 2,69 2,88
— poklicna bolezen 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
—  poskodba pri delu 0,31 0,29 0,29 0,25 0,21 0,23
10 — skupaj: 14,94 14,77 15,44 14,9 13,67| 14,48
— bolezen 10,67| 10,60/ 11,14, 10,70 9,81 10,52
— poklicna bolezen 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
— poskodba pri delu 1,14 1,05 1,05 0,92 0,78 0,83
IF — skupaj: 85,03| 86,54| 90,41 94,75| 91,37 | 104,48
— bolezen 56,77 57,63| 59,64 6193| 58,83 67,76
— poklicna bolezen 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
—  poskodba pri delu 2,75 2,40 2,42 1,95 1,75 1,80
R — skupaj: 17,57 17,07 17,08, 15,73| 14,96 13,85
— bolezen 18,79| 18,39 18,68, 17,27| 16,68 15,52
— poklicna bolezen 29,78 33,10| 39,94| 12,44| 54,17 | 109,86
— poskodba pridelu | 41,40 43,74 4354| 47,27 44,67 46,17

— poskodbe pri delu
1;’8‘ “lon ZEVZZ 97,78 38,00 36,52 4858 68,15 84,52
Koledarski dnevi 12.808| 12.539 | 12.354 11.880 11.069  11.910

(v 1.000)
Sievilo primerov 729.00| 734.52| 723.41| 755.47| 739.70 | 859.61
4 3 3 5 8 5
Vir: NIZJ, 2017

Odstotek bolniske odsotnosti (% BS) izgubljenih koledarskih dni na enega
zaposlenega delavca, ki je v letu 2010 znasala 4,09 % se je do leta 2015

eyvem

Stevilo izgubljeni koledarskih dni na enega zaposlenega (IO) je bilo v tem
obdobju najvecje leta 2012 (15,44 dni), najnizje pa v letu 2014 (13,67 dni).

82




Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

Analiza indeksa frekvence (IF) oziroma Stevila primerov odsotnosti z dela
zaradi bolniskega staleza na 100 zaposlenih v enem letu kaze trend naras¢anja
v posameznem letu. Od leta 2010 do leta 2015 se je Stevilo primerov odsotnosti
povecalo za skoraj 23 %, kar za delodajalce (na sploS$no) predstavlja Ze
zaskrbljujo¢ podatek in zahteva poglobljeno analizo vzrokov bolniske
odsotnosti. Ker gre za povpreéni podatek za celotno Slovenijo, je potrebna
podrobna analiza delodajalca znotraj dejavnosti oziroma panoge, v kateri
posluje.

Povprecno trajanje odsotnosti z dela zaradi bolezni, poskodbe ali drugega
zdravstvenega vzroka (R) kaze tendenco nenehnega padanja od leta 2010 do
leta 2015 v povpreéju za 3,72 dni.

Spremstvo
Nega druzinskega ¢lana 2015
m2014
Poskodbe po 3. osebi izven dela 22013
Poskodbe pri delu m=2012
“ . m 2011
Poskodbe izven dela = 2010

Bolezen

0 100.000  200.000  300.000  400.000  500.000  600.000

Slika 7: Stevilo delavcev po najpogostejsih vrsti bolnigke odsotnosti v letih
2010-2015
Vir: NIZJ, 2017

1z analize lahko ugotovimo, da je bil osnovni vzrok bolniSke odsotnosti v vseh
opazovanih letih bolezen (v povprecju 65,6 %), temu je sledila nega
druzinskega c¢lana (18,3 %), spremstvo in poskodbe izven dela (6,5 %). Le
manjsi odstotek so predstavljale poSkodbe pri delu in poSkodbe po tretji osebi
izven dela. lzrazito izstopa leto 2015, saj na letni ravni predstavlja povecanje
Stevila odsotnih delavcev za 2,7 odstotnih tock v primerjavi s prejSnjim letom
samo pri odsotnosti zaradi bolezni.

Ce podrobneje pregledamo starostne skupine delaveev po bolniski odsotnosti,
vidimo, da so bili najve¢ bolnisko odsotni delavci med 20 in 44 letom (v
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povprecju 65,3 % v vseh letih) in sicer Zenske, kar kaze na vecjo
obremenjenost, manjSo odpornost ter vecjo skrb za druZinske ¢lane. Odsotnost
se z viSanjem starosti delavcev zmanjSuje, saj je bilo v starostni skupini od 45

do 64 let v povprecju bolnisko odsotnih za 55 % manj delavcev kot v starostni
skupini od 20 do 44 let (Slika 3). V opazovanem obdobju po izbranem kriteriju
izrazito odstopa leto 2015 v starostnih skupinah od 20 do 44 let, medtem ko je
odstopanje v starostni skupini od 45 do 64 let, sicer vecje, vendar ni tako
izrazito kot pri prej omenjeni starostni skupini.

700.000
600.000
500.000 = 2010
m2011
400.000
= 2012
300.000 = 2013
200.000 = 2014
100.000 = 2015
0
15 do 19 let 20 do 44 let 45 do 64 let 65 in ved let

Slika 8: Stevilo delavcev po starostnih skupinah zaradi bolniske odsotnosti v
letih 2010-2015
Vir: Nz, 2017

Zanimiva je Se analiza bolniSke odsotnosti delavcev po dejavnosti in spolu v
obravnavanih letih, kar prikazuje Slika 4.

ey e

odsotnosti v vseh letih, so bile C. Predelovalna dejavnost (23,6 %), O.
Dejavnost javne uprave in obrambe, dejavnost obvezne socialne varnosti (12,1
%), G. Trgovina, vzdrZzevanje in popravila motornih vozil (11,1 %) ter Q.
Zdravstvo in socialno varstvo (10,8 %). Ce isto analizo opravimo po spolu, sta
v povpre¢ju pri moskih prevladovala C. Predelovalna dejavnost (12,9 %) in F.
Gradbenistvo (3,5 %), medtem ko pri zenskah P. Izobrazevanje (10,8 %) in C.
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Predelovalna dejavnost (10,7 %).
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Slika 9: Stevilo bolniske odsotnosti delavcev po dejavnosti in spolu v
obdobju od 2010-2015
Vir: NIZJ, 2017
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Za delodajalca, ki nosi stroske bolniSke odsotnosti prvih trideset dni, je
zanimiv tudi podatek o Stevilu posSkodb pri delu po mestu nastanka in po
starostnih skupinah.

18.000
%2888 1 sluzbena pot ali delovno
12.000 - - mesto v drugi enoti
10.000 - ,
8.000 - H zaCasno delovno mesto
6.000 -

‘21888 ] H obicajno delovno mesto

2010 2011 2012 2013 2014 2014

Slika 10: Stevilo prijavljenih poskodb pri delu po mestu nastanka v letih
2010-2015
Vir: NIZJ, 2017

Najvec¢ poskodb se je v opazovanem obdobju zgodilo v povprecju na obic¢ajnih
delovnih mestih (86,3 %), sledile so poSkodbe na sluzbeni poti ali delovnem
mestu v drugi enoti (10,2 %), najmanj poskodb pa je bilo na zacasnih delovnih
mestih (3,5 %). Analiza po starostnih skupinah kaze, da je bilo najve¢ poskodb
na obi¢ajnih delovnih mestih v starostni skupini od 45 do 54 let (24,3 %),
starostni skupini od 25 do 34 let in od 35 do 44 let pa sta zastopani v istem
odstotku (24,0 %). Na sluzbeni poti je bilo najve¢ poskodb v starostni skupini
od 35 do 44 let (3,1 %), najmanj poskodb pa na zafasnih delovnih mestih
(1,0 %), ki so bile enakomerno porazdeljene v vse starostne skupine od 25 let
naprej.

Podatki za Slovenijo kazejo, da so po vrsti diagnoze prevladovale bolezni
miSicnokostnega sistema in vezivnega tkiva (v povprefju v opazovanem
obdobju 0,79 % BS), sledile so poskodbe in zastrupitve izven dela
(0,63 % BS), temu pa v skoraj v enakem odstotku (0,26 % BS) poskodbe in
zastrupitve pri delu ter dusevne in vedenjske motnje. V tabeli 4 so prikazane
le skupine najbolj izstopajocih diagnoz bolezni.
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Slika 11: Odstotek bolniske odsotnosti po diagnozi bolezni
Vir: NIZJ, 2017

Delodajalce poleg tega, da poznajo najpogostejSe skupine bolezni (na osnovi
teh informacij lahko sprejemajo ustrezne preventivne ukrepe na podrocju
zdravja delavcev), zanima tudi trajanje ene odsotnosti z dela po diagnozi
bolezni, izraZzene v delovnih dnevih, kar pri neugodnih izracunih terja ukrepe
na podrocju organizacije dela, administracije in komunikacije.

Podrobnejsa analiza po povpre¢nem trajanju ene odsotnosti z dela po diagnozi
bolezni (R) kaze, da so bili najve¢ ¢asa odsotni delavci, ki zbolijo za boleznijo
neoplazme (v povpreéju v opazovanem obdobju 63 delovnih dni), temu so
sledile poskodbe in zastrupitve pri delu (44 delovnih dni) ter duSevne in
vedenjske motnje (42 delovnih dni).

Kazalnik resnosti se je od leta 2010, ko je znasal 17,6 delovnih dni,konstantno
zmanj$eval do leta 2015, ko je znasal 13,8 delovnih dni.
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Slika 12: Povprecno trajanje ene odsotnosti z dela po skupinah bolezni v
dnevih za obdobje 2010-2015
Vir: NIZJ, 2017

Povecano trajanje ene odsotnosti z dela zaradi bolezni, poskodbe ali drugega
zdravstvenega vzroka oziroma resnost se je v obdobju od leta 2010 do leta
2015 zmanjsala za 21,2 % in trajala v povpre¢ju 16 delovnih dni. To je bila
verjetno posledica novo sprejete zakonodaje iz leta 2011, ki zakonsko
predpisuje obveznost delodajalcev, da skrbijo za zdravje delavcev na delovnih
mestih, ali pa morebiti pojav prezentizma (prisotnost zaposlenih na delavnih
mestih, ki bi jim osebni zdravnik pripisal glede na zdravstveno stanje bolnisko
odsotnost, pa delavec vztraja na delovnem mestu, rezultati njihovega dela so
zato v tem Casu obcutno slabsi zaradi slabega zdravja in poCutja — zmanjSana
produktivnost).

Ce opravimo $e analizo bolniske odsotnosti po dejavnostih glede na stevilo
prijavljenih poskodb pri delu, lahko ugotovimo, da je bila v opazovanem
obdobju najvis§ja odsotnost v C. Predelovalna dejavnost (32,8 %), F.
Gradbenistvo (11,3 %) in G. Trgovina, vzdrzevanje in popravilo motornih
vozil (10,8 %). Dejavnosti, kjer so prevladovale poskodbe Zensk so bile I.
Gostinstvo, K. Finan¢ne in zavarovalniske storitve, P. Izobrazevanje ter Q.
Zdravstvo in socialno varstvo (Slika 8). Delodajalci v omenjenih dejavnostih
morajo podrobno analizirati vzroke nastalih poSkodb pri delu, sprejeti
korektivne ukrepe, ko poskodba Ze nastane, Se bolje pa je, da s strokovnjaki s
podrocja varnosti in zdravja pri delu ter z zdravniki medicine dela ponovno
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ocenijo delovna mesta in sprejmejo ustrezne preventivne ukrepe za izboljSanje
stanje na tem podrodju.
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Slika 13: Stevilo prijavljenih poskodb pri delu po gospodarskih dejavnostih v
letih 2010-2015
Vir: Tabela 9
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3.2 Kazalniki bolniske odsotnosti v breme delodajalcev in ZZZS

Delez bolniske odsotnosti, ki odpade v breme delodajalcev, je priblizno 50 %
stroSkov, v zadnjih dveh letih celo pod to mejo. Ostali deleZ stroSkov bremeni
Zavod za zdravstveno zavarovanje Slovenije (ZZZS). Razmerje med
obremenitvijo delodajalcev in ZZZS v obdobju 2013-2016 je bilo ve¢inoma
nespremenjeno, ¢eprav so Se v opazovanih letih pojavila manj$a odstopanja.
Odstotek gibanja izgubljenih delovnih dni v breme delodajalcev je bil v
povprecju 2,0 % (Tabela 6).

Zanimivo je, da se je absentizem v breme delodajalcev v obdobju 2000—2009
znizal za 0,4 odstotne tocke in je znasal 2,2 %, v naslednjih sedmih letih pa se
je znizal $e za 0,2 odstotni to¢ki. Ce pogledamo gibanje stroskov v breme
ZZZS pa opazimo trend stalnega naras¢anja, saj je bil v letu 2008 ta delez
1,7 %, v letu 2016 pa ze 2,2 %. Analiza kaze, da se je v desetletnem obdobju
absentizem v breme ZZZS povecal za 0,5 odstotne tocke.

Tabela 8: Gibanje absentizma — odstotek izgubljenih delovnih dni v obdobju

2013-2016
Odstotek bolniske odsotnosti (% BS)
Leto . V breme
Skupaj delodajalca V breme ZZZS
2013 3,9 2,0 1,9
2014 3,8 1,9 1,9
2015 4,1 2,0 2,1
2016 4,2 2,0 2,2
Vir: NJZ, 2017

Iz analize lahko sklepamo, da aktivna populacija postaja vedno bolj bolna, kar
traja daljsi Cas (dolgotrajna bolniska odsotnost nad 45 dni se je v letu 2016
povecala za 13,2 % v primerjavi z letom 2015, nad 1-letnim pa za ve¢ kot 22
%) medtem, ko krajSa bolezenska stanja (bolniSke odsotnosti delavcev do 30
delovnih dni), ki bremenijo delodajalce, ostajajo na istem nivoju oziroma se ne
povecujejo. Aktivna populacija se vedno bolj stara, starej$i delavci se ne
upokojijo po Stiridesetih letih delovne dobe, podaljSujejo se postopki
diagnosticiranja in zdravljenja, vedno vec je bolezni in poskodb izven dela,
povprecno trajanje bolniske odsotnosti, izrazeno v dnevih, se povecuje.
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Slika 14:Gibanje absentizma v Sloveniji v letih od 2006 do 2016
Vir: NIJZ, baza podatkov o bolniskem stalezu, obdelava ZZZS

3.3 Delodajalci in problem zdravstvenega absentizma

V povprecju 50 % stroSkov zdravstvenega absentizma odpade v breme
delodajalcev, smo ugotovili v prejSnjem poglavju. V interesu delodajalca je, da te
stroske zmanjsa, saj mu absentizem predstavlja Se dodatne poslovne stroske. Poleg
stroskov nadomestil bolniskih izostankov delavcev do 30 delovnih dni, kar v
povprecju predstavlja v strukturi 19 %, so to Se stroski dodatnega obstojecega dela
sodelavcev (38 %), stroski nadomestnih delavcev (38 %) in stroski iskanja novih
sodelavcev (5 %). Zaradi lazje predstave analize zniZzevanja stroskov v
nadaljevanju prikazujemo primer izrauna stroskov absentizma delodajalca. Kot
orodje izracuna je uporabljen model izraCuna po AZman, Prah (2013).

Predpostavimo, da ima podjetje s 50 zaposlenimi povprecno bolnisko
odsotnost v visini 3,5 % in jo Zeli znizati za 0,5 odstotne tocke z mehkimi
ukrepi zniZevanja absentizma. S prikazanim izraunom bomo videli, kakSen je
lahko prihranek delodajalca (Tabela 4).

Za delodajalca pomeni zniZanje % BS za 0,5 odstotne tocke na letni ravni
zmanjsanje odsotnosti delavcev za 65 delovnih dni, kar ima za posledico
prihranek na letni ravni v vi§ini 7.800,00 EUR bruto. Ce pogledamo z druge
strani, delodajalec prihrani pri stroskih izgubljenih delovnih ur, povecajo pa se
poslovni ucinki na drugih podro¢jih, kot je na primer zmanjSanje izpada
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dohodka, povecanje uspesSnosti in konkurencnosti podjetja, povecanje

ucinkovitosti in zadovoljstva zaposlenih.

Tabela 9: Primer prikaza izracuna stroSkov delodajalca na podro¢ju

zdravstvenega absentizma

Povprecni bolniski izostanek 3,0 %
Bolniska v breme delodajalca 1,75% 15%
Stevilo zaposlenih 50 50
Letno ur/zaposlenega 2.080 2.080
Skupno stevilo delovnih ur 104.000 104.000
Bruto urna postavka | 7,50 EUR| 7,50 EUR
Letno $tevilo izgubljenih ur 3.640 3.120
Letna izguba zaradi izgubljenih ur 23.400,00 EUR
Letno v breme delodajalca (KTBS) 1.820 1.560
Letna izguba v breme delodajalca 4.940,00 EUR
Ure, ki jih oddelajo obstojeci delavci (1/2) 1.820 1.560
StroSek dodatnega dela obstojecih delavcev 11.700,00 EUR
Ure, ki jih oddelajo nadomestni delavci (1/2) 1.820 1.560
Stevilo potrebnih nadomestnih delavcev 2 2
Stroski nadomestnih sodelavcev _ 11.700,00 EUR
Stroski iskanja in uvajanja enega sodelavca 2.500,00 EUR 2.500,00 EUR
Stroski iskanja in uvajanja sodelavcev 3.750,00 EUR

izguba+nadure+nadomestila+iskanje

63.290,00 EUR]|

55.490,00 EUR

PRIHRANEK na letni ravni

7.800,00 EUR

Vir: AZman in Prah, 2013

3.4 Merljivi kazalniki v podjetju

Iz narejene analize izhaja, da mora podjetje razviti kulturo varnosti in zdravja
pri delu, ki presega ekonomski vidik koristi za podjetje. Z razvojem take
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kulture podjetja se poveca splosna kakovost poslovanja, dolgoro¢no se
zmanjsajo stroski dela, delodajalec ima bolj motivirane in produktivne delavce,
saj imajo urejene delovne pogoje, obcutek socialne varnosti, za svoje delo so
bolj odgovorni in cutijo, da pripadajo podjetju, ki je ciljno usmerjeno in
razvojno naravnano.

Perciceva (2011) pravi, da »ekonomski pogled na varnost in zdravje pri delu
zdruzuje vzroke in posledice. Ekonomija podjetja vpliva na delovne razmere,
te pa naprej na pojavnost bolezni in poskodb. Bolezni in poskodbe vplivajo na
zdravstveno in finan¢no stanje zaposlenih, podjetja, skupnosti ter na koncu
drzave kot celote«.

Zdravja v kon¢ni fazi ni mogoce izmeriti, lahko pa spremljamo podatke o
boleznih, poskodbah in fluktuacijah, kar imenujemo kazalniki negativnega
zdravja (Cili za delo, 2006).

Kot smo ze omenili (Tabela 1), lahko merljive dejavnike podjetje izracuna na
osnovi Stevila primerov, Stevila izgubljenih koledarskih dni, kazalnikov
bolniske odsotnosti (% BS, IO, IF in R), Stevila poskodb pri delu in poklicnih
bolezni, Stevila z delom povezanih bolezni, invalidnosti, fluktuacije, z
ocenjevanjem ekoloSkih razmer za delo in pregledi ter preizkusi delovne
opreme.

Ocenjeni kazalniki zdravja so za delodajalca razvidni iz ocene tveganja o
varnosti in zdravju pri delu, porocil pooblas¢enih zdravnikov medicine dela o
preventivnih zdravstvenih pregledih delavcev in iz zdravniskih spriceval o
delovni zmoznosti delavcev (Cili za delo, 2006).

Ne smemo pa pozabiti, da je lahko vzrok za absentizem tudi nemedicinske
narave, kot so odsotnosti delavcev zaradi izrabe letnega dopusta, zamujanje na
delo ali predCasno odhajanje iz delovnega mesta, druge aktivnosti delavcev
(politi¢ne, kulturne, Sportne), sluzbene odsotnosti (sestanki, sejmi, seminarji,
izobrazevanja, poslovni sestanki), nose¢nost, porod, starSevstvo, poroke,
selitve, smrt v druZini in podobno, kar delodajalcu povzro¢a motnje delovnega
procesa, dodatne stroSke poslovanja, prilagojene organizacijske ukrepe za
nadomescanje odsotnih delavcev. Zakonodaja in/ali avtonomni pravni viri pa
delavcem omogocajo (plaano ali neplacano) odsotnost, ki jo nekateri
izkori$¢ajo, ¢e ne najdejo drugega nacina odsotnosti iz dela nemedicinske
narave.
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4 ZAKLJUCEK

Slovenska zakonodaja delodajalcu zakonsko nalaga, da skrbi za zdravje svojih
delavcev na delovnih mestih. Velik pomen za delavce ima investicija in skrb
delodajalca v zdravo in delavcu prijazno delovno mesto ter ustrezno, zdravju
primerno delovno okolje.

Ce delodajalec razmislja dolgoroéno, zavestno vkljuéi v svoje namensko
usmerjene poslovne odlo¢itve skrb za zdravje delavcev, bo neposredno na letni
ravni prihranil stroSke bolniske odsotnosti delavecev, ki ga bremenijo do 30 dni,
prispeval k ve¢ji u€inkovitosti in motiviranosti svojih zaposlenih, to pa bo
imelo za posledico veéje poslovne dosezke (tako ekonomske kot
neekonomske).

Ne smemo pa pozabiti tudi na psiholoski vidik skrbi za zdravje delavcev, torej
skrbi za ohranjanje ravnovesja med telesom v fizicnem smislu in skrbi za
spoStovanje zdravja (duhovni vidik), ki zmanjSuje vpliv psihosomatskih
tveganj. Dober delodajalec bo te probleme reSeval z ustreznimi
organizacijskimi in preventivnimi ukrepi, ¢e pri njem v prvi fazi ne prevladuje
le potreba po ustvarjanju ¢im visjega dobicka. Z investicijami v zdravje
zaposlenih bo dolgorocno dosegel zastavljeni cilj uspeSnega poslovanja z
zadovoljnimi, motiviranimi in predvsem zdravimi delavci.
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CAJNE VRECKE IN PAKIRANJE CAJA — ADOLF RAMBOLD —
IZUMITELJ CAJNE VRECKE KOT JO POZNAMO DANES

Andrej PODBREZNIK*

Povzetek

V élanku je opisano Zivijenje in delo Adolfa Rambolda, nemskega izumitelja, Ki je med svojo
zaposlitvijo pri podjetiu Teekanne v letih po prvi svetovni vojni izboljsal delovanje stroja za
pakiranje caja v vrecice Pompadour. Leta 1949 je izumil sodobno obliko cajne vrecke —
vrecico iz dveh komor -, Ki je vse do danes ostala najpopularnejsa oblika cajne vrecice. Istega
leta je izumil nov stroj za pakiranja caja v vrecke, ki ga je poimenoval Constanta in ki je bil
sposoben proizvesti 120 vrecic ¢aja na minuto in s katerim se je izumitelj ubadal vse do konca
svojega zZivljenja.

Summary/Abstract

The article deals with the life and work of Adolf Rambold, a german inventor who - while
working for the German company Teekanne in the years following the First World War —
improved the functioning of the tea bag packing machine called Pompadour. In 1949 he
invented a modern form of tea bag - bag with 2 chambers which remains the most popular type
of the tea bag up till now. In the same year he invented a new tea bag packing machine, which
he named and Constanta which was able to produce 120 bags per minute and on which he
worked till the end of his life.

Ljudje si velikokrat vzamemo ¢as za posedanje ob skodelici ¢aja, bodisi sami
bodisi v krogu druzine bodisi ob klepetu z znanci in prijatelji. To lahko storimo
bodisi v kakSnem lokalu ali tudi doma, vsaki¢ pa so nam pri hitri pripravi
okusnega aromati¢nega napitka Zeljenega okusa v veliko pomoc ¢ajne vrecice,
ki jih enostavno damo v vroCo vodo in napitek je ze ez nekaj minut
pripravljen.

*dr. znanosti, prof. an/nem, predavatelj Visje strokovne Sole, Izobrazevalni center Piramida Maribor,
zaposlen Solski center Maribor,
e-naslov. andrej.podbreznik@guest.arnes.si
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Ob tem pa se pravzaprav
nikoli ne  vpraSamo, komu
se lahko zahvalimo za te
vre€ice, ki omogocajo tak§no
hitro in enostavno pripravo
napitka. Omenjene vrecice se
nam zdijo nekaj samo po sebi
umevnega, del vsakdanjika,
pa¢ eden izmed mnogih
vsakdanjih predmetov, ki
= S, _ nas obdajajo v vsakdanjem
Slika 15: Cajne vrecke zivljenju. Pa vendar bi brez
teh majhnih vrecic priprava
¢aja bila zamudnejSa in bolj zakomplicirana.

Zacetki prvih vre€ic za ¢aj segajo v leto 1908, ko je prve ¢ajne vrecke bojda
ponevedoma izumil ameriski trgovec s cajem Thomas Sullivan, ki se je dolgo
ubadal z vprasanjem, kako zmanjsati tezo posiljk vzorcev ¢aja namenjenih
kupcem. Vzorce caja so namre¢ takrat kupcem in potencialnim kupcem
razposiljali naokoli zastonj, in sicer v Ze tako dragih kovinskih dozah in zato
so bile posiljke vzorcev Caja, ki so jih razposiljali po posti, tezke in Thomas
Sullivan se je zavedal, da bi lahko zmanjsali stroSke razposiljanja vzorcev, ¢e
bi lahko tezo dragih kovinskih posod zamenjali z druga¢no — lazjo in seveda
ceneno — embalazo. Slednji¢ se mu je utrnila odresilna zamisel in sklenil je, da
bo pri razposiljanju vzorcev ¢aja kupcem in potencialnim kupcem namesto
kovinskih doz pricel uporabljati svilene vrece, kar je tudi storil. Tako so na
njegovo pobudo ¢aj priceli razposiljati v svilenih vreckah. Prvotno je bilo
zamisljeno, da bi kupci ¢aj iz omenjenih svilenih vre¢ vzeli in ga nato vsuli v
vro¢o vodo. Vendar pa, ko so kupci omenjene vre€e s ¢ajem prejeli, so jih kar
cele potopili v vrelo vodo, misle¢, da so bile svilene vre¢e polne Caja
namenjene temu oz, da je bil Sullivanov namen pakiranja Caja v svilene vrece
prav to, da bi se vree namocilo v vrelo vodo.

Vendar moramo ob teh dogodkih imeti pred o¢mi dejstvo, da v tem primeru Se
ne moremo govoriti o ¢ajnih vreckah v danasnjem pomenu besede, saj — kot ze
omenjeno — te vrecke niso bile namenjene namakanju v vroco vodo, marvec je
bil Sullivanov namen povsem drugacen.

Seveda so drugi ¢ajni trgovci kmalu zaceli posnemati Sullivanov »izum« in
zaceli razpoSiljati Cajne vzorce v svilenih vreckah, vendar je ta nova
»embalaza« kmalu prisla na slab glas, saj so nekateri pokvarjeni ¢ajni trgovci
svojim ¢ajnim vzorcem zaceli primeSavati manj vrednejSe vrste €aja ali celo

97



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

samo manjvredne zeli in celo drobnozrnat odpad oz. pleve ali celo smeti. In Se
dolgo zatem je bilo med ljudskimi mnozicami razsirjeno mnenje, da se v
svilenih cajnih vreckah prodaja caj slabSe kvalitete. To mnenje se ni
spremenilo niti potem, ko je Anglez John Homiman za namen tovrstne
priprave Caja kot prvi pricel uporabljati papirnate vrecice, ki jih je, potem ko
jih je napolnil s ¢ajem, zaprl z lepilom oz. jih zalepil, zaradi Cesar je ¢aj potem,
po pripravi, seveda v znatni meri imel okus po lepilu.

Za izumitelja ¢ajne vrecice kot jo poznamo danes velja nemski izumitelj Adolf
Rambold, ki je bil zaposlen v Se danes delujo¢em nemskem podjetju Teekanne
GmbH in ki velja tudi za izumitelja stroja za pakiranje ¢aja v ¢ajne vrecice.

Adolf Rambold (1900 — 1996) se je rodil 5. oktobra 1900 v Stuttgartu. Izucil
se je za strojnega mehanika, ni pa =zakljucil nobenega viSjega ali
visokoSolskega tehniskega Studija. Kot osemnajstletni strojni mehanik se je v
Casu proti koncu prve svetovne vojne zaposlil v podjetju Teekanne, ki je takrat
imelo svoj sedez Se v Dresdnu. V omenjenem podjetju so takrat proizvajali
tako imenovane »¢ajne bombe« (»Teebomben«), pri katerih je §lo za iz blaga
imenovanega muslin ro¢no sesite vrecice v obliki krogel napolnjene s ¢ajem.
Njihova krogli¢asta oblika in pa dejstvo, da so bile namenjene prvotno
vojakom na frontah, sta botrovala njihovemu vzdevku. Mozno jih je bilo dobiti
povsod Ze za deset pfenigov. O njih lahko med drugim preberemo:

»In der Tasse wurde jetzt zwar das Wasser braun, das Aroma aber blieb im
Mull zuriick. Zwar schmeckten die ,, Teebomben “, wie man die kugelformigen
Mullkissen nannte, nach nichts, doch sie schafften wenigstens den Sprung von
der unrentablen Handfertigung in eine Art Teebeutelmaschine.” (Voda v
skodelici se je sicer obarvala rjavo, vendar je aroma ostala v muslinu. “Cajne
bombe” kot so krogliaste blazinice iz muslina imenovali, sicer niso imele
nobenega okusa, so pa vsaj predstavljale korak od nerentabilne rocne izdelave
do izdelave na stroju za izdelavo cajnih vreck.”) (http://www.server-
lesen.de/streiflichter/warum-herr-rambold-den-teebeutel-liebt.html)
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Dejansko je bila njihova izdelava, ki je potekala ro¢no, seveda zelo pocasna in
ni bila rentabilna in so jo hoteli zato v
znatni meri pospesiti, kar so hoteli
doseCi s pakirnim  strojem
imenovanim »Pompadour«, ki ga
je podjetje Teekanne patentiralo z
namenom strojnega pakiranja ¢aja
v vre€ice. Vendar stroj kot zakleto
ni in ni hotel delovati. Ko so
spodleteli ze vsi poskusi popravil
in ko so v podjetju ze skorajda
obupali nad strojem in njegovimi
muhami, so nadenj poslali takrat
osemnajstletnega strojnega mehanika
Adolfa Rambolda. Vedeli so, da
obstajata zgolj in samo dve moznosti: bodisi da mlademu Ramboldu uspe ali
pa bo projekt uvedbe strojne proizvodnje ¢ajnih bombic dokonéno padel v
vodo. Fant sicer — kot ze reCeno — ni imel nobene visje ali visokoSolske
tehniSke izobrazbe, je pa bil najboljsi dijak v svojem letniku in povrhu Se zelo
ambiciozen, zagnan in Castihlepen in se je dela na stroju lotil s polno paro. In
zares! Uspelo mu je, kar pred njim ni uspelo celi Ceti inZenirjev, zaposlenih v
podjetju. Uspesno je odpravil vse okvare v stroju, ki so ga zatem priceli
uspeSno uporabljati in na katerem je tako leta 1929 strojno polnjenje Cajnih
bombic slednji¢ konéno steklo v polnem obsegu. Se ve¢! V razvoju optimalnih
nacinov pakiranja ¢aja v vrecke je mladi Rambold odkril svojo Zivljenjsko
nalogo, svoje zivljenjsko poslanstvo, svoj Zivljenjski izziv. Zato je vso svojo
energijo usmeril v nadaljnji razvoj pakirnega stroja za ¢aj.

Slika 16: Adolf Rambold (drugi z desne)
s strojem "Pompadour"*

Tako mu je v obdobju Se pred drugo svetovno vojno uspelo s specialnim
pergamentom nadomestiti blago, iz katerega so sicer dotlej izdelovali ¢ajne
bombice in je tako na stroju stekla proizvodnja tovrstnih Cajnih vrecic iz
omenjenega posebnega pergamenta.

Med drugo svetovno vojno je dejavnost podjetja Teekanne pod udarci vojne
sCasoma povsem zamrla. Ko pa je omenjeno podjetje po vojni zopet zagnalo
oziroma nadaljevalo s proizvodnjo, je le malo zatem napocil Ramboldov veliki
trenutek. Leta 1948 je v kraju Meerbusch kot hcerinsko podjetje podjetja
Teekanne, ki je sicer po novem imelo sedez v Diisseldorfu, ustanovil podjetje
Teepack Spezialmaschinen GmbH & Co. KG. V omenjenem novem podjetju,
v katerem se je mrzli¢no lotil del in aktivnosti za izboljSanje Cajnih vreck in
izboljSanje stroja za proizvodnjo in polnjenje le teh, je skonstruiral stroj za
pakiranje ¢aja oz. Cajnih vrecic, ki mu na vsem svetu ni bilo para in ki je
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predstavljal revolucionarno novost na tem podro¢ju. Rambold je ta svoj novi

stroj poimenoval Constanta. Omenjeni stroj

je ¢aj pakiral tako, da je podolgovate

pravokotne oz. Stirikotne trakove iz

celuloznih vlaken zlozil v neke vrste

cevi, ki jih je z obeh strani napolnil s

: ¢ajem in jih na sredini stisnil, na mestu

stiska s sponkami ustvaril lo¢evalni rob

; in jih na tem robu prepognil. Tako se je

rodila dvodelna o0z. dvokomorna

blazinica — ¢ajna vrecka kot jo poznamo

Se dandanes. Zahvaljujo¢ njenima dvema

komorama je sedaj ob pripravi ¢aja vroca

voda lahko oblila vsebino ¢ajne vrecke z

Slika 17: Adolf Rambold vseh strani, tako da je lahko Cajna

mesSanica sedaj v polni meri oddala svojo

aromo in okus, kar poprej pri v kroglico stisnjenih ¢ajnih bombicah ni bilo

mozno doseci v polni meri. O zmogljivosti omenjenega Ramboldovega stroja
lahko med drugim preberemo:

»Rambolds erste Doppelkammermaschine produziert anfangs 120 Teebeutel
pro Minute. Bis zu seinem Lebensende steigert er die Kapazitdt auf 450 Stiick.
Heute laufen die Anlagen aus Meerbusch in mehr als 50 Ldndern.«
(Ramboldov prvi stroj za izdelavo dvokomornih ¢ajnih vrecic je spocetka
proizvedel 120 ¢ajnih vrecic na minuto. Do konca svojega zivljenja je izumitel]
zmogljivost svojega stroja povecal na 450 vre¢ic. Danes se (Ramboldove)
naprave iz Meerbuscha uporabljajo v ve¢ kot 50 drZavah«) (http://www.server-
lesen.de/streiflichter/warum-herr-rambold-den-teebeutel-liebt.html)
Da je $lo za zares kakovosten in trpezen stroj, pa lahko razberemo iz naslednje
— sicer podobne — ugotovitve:
Heute laufen die Anlagen aus
Meerbusch in mehr als 50 Lindern,
und in so manchem Unternehmen
rattert immer noch eine
"Constanta" mit  einstelliger
Seriennummer. (Danes se
(Ramboldove) naprave iz
Meerbuscha uporabljajo v ve¢ kot
50 drzavah in v prenckaterem
podjetju Se zmeraj drdra kakSna
Constanta z nomestno serijsko

- . Ctpei S— o Stevilko.«)
Slika 18: Stroj CONSTANTA za pakiranje (http://www1.wdr.de/stichtag5332.html)
Caja
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To pomeni, da Se v prenekaterem podjetju deluje kakSen izmed prvih
primerkov omenjenega stroja, kar povedo enomestne — se pravi prve — serijske
Stevilke — Stevilke prvih iz serije teh uspesnih in zmogljivih strojev.

Omenjeni stroj je torej znatno izboljsal okus pakiranih ¢ajnih meSanic ob
njihovi pripravi za zauZzitje, obenem pa se je zelo povecala tudi hitrost
proizvodnje ¢ajnih vreck. Omeniti je treba, da je Rambold po izdelavi prototipa
omenjenega stroja le tega skoraj petdeset let dograjeval, dopolnjeval in
izboljSeval, o ¢emer lahko v spominih Wilhelma Lohreya, ki je bil vse od leta
1978 naprej Ramboldova desna roka v podjetju, beremo naslednje:

"Der Herr Rambold war wirklich ein ganz genialer Mensch" ... Er lebte
zuriickgezogen in seiner Welt fiir die Maschine. Was um ihn herum vorging,
das hat ihn gar nicht so sehr interessiert." (Gospod Rambold je bil resni¢no
zelo genialen &lovek ... Zivel je odmaknjeno v svojem svetu (samo za) za (svoj)
stroj. Kar se je dogajalo okoli njega, to ga sploh ni tako zelo zanimalo.«)
(http://www.server-lesen.de/streiflichter/warum-herr-rambold-den-teebeutel-

liebt.html

V tej lugi torej lahko spoznamo Rambolda kot svojemu izumu predanega
genija, ki je svoje Zivljenje resni¢no z ljubeznijo posvetil svojemu stroju, kar
lahko Se posebej podkrepimo z naslednjo ugotovitvijo, ki jo zasledimo v opisih
izumiteljevega dela:

»Selbst im Greisenalter kann Adolf Rambold nicht von seinem technischen
Wunderwerk lassen.« (Se celo v starosti si Adolf Rambold ne more kaj, da se
ne bi ukvarjal s svojim cudeznim izumom.«) (http://www.server-
lesen.de/streiflichter/warum-herr-rambold-den-teebeutel-liebt.html)

Adolf Rambold je umrl 14. maja 1996 v kraju Meerbusch. O njem lahko
preberemo:

»Das Goethe-Institut zdhlt ihn heute zu den bedeutendsten Erfindern
Deutschlands.« (Goethejev inStitut ga danes Steje med najpomembnejSe
nemske izumitelje.) (http://www.server-lesen.de/streiflichter/warum-herr-
rambold-den-teebeutel-liebt.html)

Ob imenu Nemc¢ije mnogi po navadi najprej pomislijo na pomembne izumitelje
s podro¢ja avtomobilskih tehnologij kot sta bila na primer Gottlieb Wilhelm
Daimler (1834 — 1900) in Nikolaus Otto (1832 — 1891), vendar pa so v Nem¢iji
delovali tudi pomembni izumitelji na podro¢ju prehrambne industrije kot na
primer slavni nemski kemik Justus von Liebig (1803 — 1873) in seveda tudi
Adolf Rambold.
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VIRI

e http://www.cogbyte.de/project/Adolf-Rambold-Teebeutel-
Tee.1931.0.html

e http://www.server-lesen.de/streiflichter/warum-herr-rambold-den-
teebeutel-liebt.html

e http://lwwwl.wdr.de/stichtag5332.html

e https://www.machineseeker.com/Teabagmachine-Teepack-Germany-
Constanta/i-269329

e https://alchetron.com/Adolf-Rambold-1322389-W

e https://upclosed.com/people/adolf-rambold/

e http://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/2875/bild
er/teebeutel mika fotolia 132159044 m.jpg
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V RAZREDU JE UCENEC Z AVTIZMOM

Tina PERKO*

Povzetek

Avtizem so dolgo imeli za psihiatricni problem, danes moramo te otroke obravnavati
multidisciplinarno ob prepletanju terapije in edukacije. Z avtisticnimi otroki se vse pogosteje
srecujejo vzgojitelji, ucitelji, pedagogi in defektologi. Stevilne raziskave, ki so bile izvedene e
niso odkrile vzroka za avtizem, so pa vendarle napredovale v razumevanju in pojmovanju te
motnje. Za diagnozo avtizma najpogosteje velja, da gre za motnje v socialnem funkcioniranju
in govornem razvoju. Vendar socialno funkcioniranje ni le zakasnelo ali zaostalo, tem vec
moteno in drugacno, ravno tako motnja v govoru ni zadostna za diagnozo avtizma, temvec gre
predvsem za govor, ki ni rabljen v komunikacijske namene.

Kljucne besede: avtizem, klini¢na slika, diagnoza, u¢enec z avtizmom

Abstract

Autism has long been considered to be a psychiatric problem; today we have to treat these
children in a multidisciplinary way by intertwining therapy and education. Childcare workers,
teachers, pedagogues and defectologists are increasingly more likely to encounter autistic
children. Numerous studies, which were already carried out, have not yet revealed the cause
of autism, but they have made strides in understanding and the perception of this disorder
nevertheless. The diagnosis of autism is most often considered to be disorders in social
functioning and speech development. However, social functioning is not only delayed or held
up, but also disrupted and different, similarly, just a speech disorder is insufficient to diagnose
autism, what we are talking about is primarily speech that is not used for communication
purposes.

Key words: autism, clinical picture, diagnosis, pupil with autism

1 UVvOD

V zadnjem casu je v naSih osnovnih in srednjih Solah vse ve¢ otrok z
avtisticnimi motnjami, ljudje in ucitelji pa Se vedno ne vedo tocno, kaj avtizem
sploh je. Zato se pojavijo teZave, ker ucitelji ne razumejo njihovega vedenja,
kar pa je klju¢nega pomena, Ce Zelijo z njimi uspeSno delati. Na podrocju
zakonodaje je prislo do spremembe, uvedena je bila nova kategorija otrok s
posebnimi potrebami, to so ucenci z avtisticnimi motnjami. Otroci se po
izgledu ne lo¢ijo od drugih otrok, ampak se razlikujejo predvsem v socialnem
vedenju. TakSen otrok za svojo uspesno vkljucitev v svet potrebuje podporno

*dr. uni. dipl. inZ.; zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor,
e-naslov: tina.perko@guest.arnes.si
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domace okolje. To okolje mora biti urejeno in zelo strpno do vseh izzivov, Ki
jih otrok nosi s seboj. Zato moramo razumeti njihove starSe, saj njihova naloga
ni lahka. Zelo je pomembno, kaksno vlogo bo odigrala osnovana $ola. Znotraj
Sole je za uCenca najpomembnejsi dober ucitelj. Ucitelji tekom svojega
izobrazevanja niso prejeli znanj, ki bi jim koristila pri delu s temi ucenci
(Zorman, 2014).

2 ASPERGERJEV SINDROM IN AVTIZEM

Avtisti¢ni spekter je zelo Sirok in se razprostira od otrok, ki se nikoli ne naucijo
govoriti, do otrok, ki imajo lazjo obliko Aspergerjevega sindroma (Shore in
Rastelli, 2006). To podro¢je je zelo Siroko, zato govorimo o motnjah
avtistiénega spektra. Zagar (2012) pod pojem motnja avtisti¢nega spektra
opredeli ve¢ oblik razlicnih motenj:

e avtizem — imenovan tudi Kannerjev avtizem, zgodnji otroski avtizem
ali klasi¢ni avtizem je razvojna nevroloska motnja, ki se kaze predvsem
v primanjkljajih v socialnem razvoju, govoru in komunikaciji;

e Aspergerjev sindrom — je podoben avtizmu, vendar ljudje s to motnjo
nimajo teZav pri govorjenju in so pogosto povprecno ali nadpovprecno
inteligentni;

e Rettov sindrom — je redka motnja, ki najveckrat prizadene deklice;

e sindrom lomljivega kromosoma X — je najbolj pogosta oblika
podedovane mentalne retardacije, otroci imajo zelo reven ocesni stik;

e otroska dezingrativna motnja — je zelo redka motnja, ki se kaze v
delni ali popolni izgubi Ze razvitih zmoZnosti na podro¢ju jezika,
socialnih zmoZznosti, igre in motori¢nih spretnosti;

e nespecificna razvojna motnja — kaze se v simptomih, ki niso znacilni
za nobeno pervazivno razvojno motnjo.
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3 IZOBRAZEVANJE OTOK Z ASPERGERJEVIM SINDROMOM

Vsaka vzgojna in izobrazevalna pot posameznika se za¢ne najprej v druzini,
kasneje z vkljucitvijo v vrtec, osnovno $olo in tako naprej. Otrokov razvoj v
predsolskem obdobju ni nujno vedno sumljivo nenavaden in zato starSi ter
strokovni delavci morda niti ne pomislijo, da katera od otrokovih zmoznosti
namiguje na moznost avtizma. Izobrazevanje otrok z Aspergerjevim
sindromom je velik izziv v rednih osnovnih Solah. Za¢ne se v vrtcu, ko otrokov
vzgojitelj, ki pozna obi¢ajem obseg vedenja in sposobnosti pri majhnih otrocih
postane pozoren na otrokovo izmikanje socialni igri, otroku niso jasna
se obnasa motece ali agresivno in tezko pocaka (Attwood, 2007).

Zagar (2012) in Attwood (2007) poudarjata, da otroci z Aspergerjevim
sindromom obicajno obiskujejo program redne Sole in ne Sole s prilagojenim
programom, ker ve€ina nima kognitivnih primanjkljajev, ampak potrebujejo
prilagoditev pouka in pomo¢ zaradi drugih specifi¢nih potreb, ki jih imajo.
Glede na to, da so ti otroci v svojem vedenju razlikujejo od drugih otrok, je
potrebno posebno pozornost nameniti izbiri Sole in ucitelja, ¢e za otrokovo
motnjo vemo Ze pred vstopom v osnovno Solo.

Pri izobrazevanju otrok z Aspergerjevim sindromom moramo piti pozorni na
draZljaje iz okolja, ki lahko vplivajo na te otroke. Zelo jih vznemirijo hrup,
spremembe v ucilnici in na urniku, zato je potrebno iz razreda odstraniti
draZljaje, na katere so posebej obcutljivi, ter se izogibati presenecenjem in
nenapovedanim spremembam (Hannah, 2009). Prav tako je potrebno prepreciti
nepri¢akovane spremembe, ki v njih vzbujajo strah, jezo in razburjanje, saj se
tako izognemo tezavnemu vedenju. Mnogi med njimi imajo tezave s
pozornostjo, jim lahko pouk in Solske obveznosti predstavljajo velike tezave,
zato jim lahko v Soli naloge oblikujemo v ¢im manjSe enote, ¢as, namenjen za
delo, pa jim omejimo z roki (Zagar, 2012).

Razred predstavlja priloZznost za uc¢enje primernega socialnega vedenja otroka
z avtisticnimi motnjami. Predstavljenih je nekaj napotkov:

e Uporaba drugih otrok kot primer ustreznega vedenja

Otrok je lahko mote¢ ali vsiljiv, ker ne razume pravil vedenja v ucilnici. Kadar
stori napako, ga najprej prosite, da pogleda, kaj delajo soSolci (sedijo pri miru,
tiho delajo, ali Cakajo v wvrsti). Otroku razlozite, da mora opazovati svoje
soSolce in delati, kakor delajo oni (seveda, ¢e se soSolci vedejo ustrezno)
(Jurisi¢, 2011).
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e Vzpodbujajte kooperativne igre

Obstaja ve¢ mocnih aktivnosti, pri katerih otroci v skupini delajo timsko.
Otroka je potrebno nadzorovati in mu svetovati o skupinskem delu, mu
povedati, da morajo tudi drugi priti do besede in predlagati svoje ideje.
Problemi lahko nastanejo pri tekmovalnih igrah, Kjer otrok z avtizmom,
oziroma Aspergerjevim sindromom zeli biti vedno prvi. Ne toliko zaradi zelje
po premoci kot zaradi doslednosti upostevanja vrstnega reda , zelje, da vedno
ve, kdaj je na vrsti, da ve, kje je njegovo mesto in zaradi doseganja osebnega
zadovoljstva ob uspehu (Jurisi¢, 2011).

e Otrokom bodite vzor pri vzpostavljanju odnosov

Otroci v razredu pogosto niso sigurni, kako naj reagirajo na nenavadno
socialno vedenje otroka z avtisticno motnjo. Za vzor si bodo najprej vzeli
ucitelja in njegovo vedenje posnemali, zato je pomembno, da ucitelj pokaze
toleranco, da otroka z avtizmom poduc¢i o primernejSem vedenju in ga
vzpodbuja. Pomembno pa je tudi, da ucitelj opazi in pohvali otroke, kadar se
vedejo podpirajoce (Jurisi¢, 1993).

e Razlozite alternativne vire pomoci

Majhnemu otroku se lahko zdi edini vir znanja in pomoc¢i ucditelj, zato je
pomembno, da mu razloZzite, da se po pomo¢ lahko obrne tudi na soSolce, ce
se znajde v tezavah (Jurisi¢, 1993).

e Vzpodbujajte perspektivna prijateljstva

Vsak otrok v razredu je po znacaju nekoliko drugacen. Otrok z avtizmom, Se
bolj z Aspergerjevim sindromom, potrebuje veliko Casa, da se nauci, kako naj
komunicira z njimi. Pomaga, ¢e na zacetku vzpodbujamo interakcijo le z
malim §tevilom soSolcev, ki mu radi pomagajo pri spoznavanju nacina njihove
igre. V tej fazi je vseeno ali so prijatelji decki ali deklice. Ce opazite da
doloCena prijateljstva delujejo posebej perspektivno, jih poskuSajte
vzpodbujati v razredu in na igriS¢u. Ti otroci lahko postanejo zavezniki otrok
s sindromom, njihovi varuhi, kadar jih drazijo ali napadajo otroci iz drugih
razredov. Prijatelji se z otrokom radi igrajo in v razredu prevzamejo viogo
njegovega zagovornika. Spominjajo ga in mu dajejo napotke, kaj naj stori ali
reCe, kadar ucitelja ni na razpolago. Nekateri otroci so lahko izredno
podpirajoci in tolerantni (Jurisi¢, 2011).
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e Zagotovite nadzor ob odmorih

Za vecino otrok je najprijetnejsi del Solskega dne glavni odmor in igranje na
igris¢u. Pomanjkanje strukture in nadzora ter intenzivno druzabno vzdusje z
veliko hrupa pa za otroka z avtizmom po navadi ni prijetno. Ob takih
priloZznostih so najmanj spretni in najbolj ranljivi. Nadzorni ucitelji morajo
poznati tezave s katerimi se soocCa otrok in vzpodbujati njegovo potrebo po
samoti. Otrok je ranljiv tudi med voznjo z avtobusom v in iz Sole ter tudi takrat
potrebuje nadzor (Jurisi¢, 2011).

e Zavedajte se dveh karakterjev

Otrok se lahko mocno zaveda, kako pomembno je da se v Soli drzi pravil
socialnega vedenja in se trudi obnasati kot drugi otroci. Ta zahteva po
samokontroli v otroku privede do velikega ¢ustvenega pritiska, ki se, ko otrok
pride domov, sprosti kot vzmet. Otrok je doma povsem druga oseba. To je
znacilnost nekaterih otrok z Aspergerjevim sindromom in ne pomeni nujno, da
starSa nista sposobna kontrolirati svojega otroka. Pomaga, ¢e ima ucitelj za
otroka pripravljenih nekaj sproScujocih aktivnosti, ki jih individualno opravi
tik pred odhodom domov. Tudi starSa naj ob prihodu otroka iz Sole posvetita
nekaj Casa relaksaciji in energi¢nim aktivnostim, da tako sprostijo napetost, ki
je nastala po napornem dnevu v Soli (Jurisi¢, 1992).

e Poskrbite za inStrukcije

Nujno je, da Ze majhen otrok z avtizmom oziroma Aspergerjevim sindromom
ima inStruktorja, ki mu pomaga pri hitrejSem individualnem ucenju in
usvajanju socialnih ves¢in. Stevilo potrebnih ur je odvisno od otroka,
inStruktor pa mora poznati znacilnosti avtizma, Aspergerjevega sindroma in
na¢ine pomod¢i. Ce za instruktorja nimate finan¢nih sredstev, lahko to vlogo
kot prostovoljec po svojih zmoznostih prevzame tudi otrok iz visjega razreda
(Attwod, 2007).

4  OBRAVNAVA UCENCEV Z AVTIZMOM

V preteklosti so verjeli da je edina prava obravnava psihoterapija in da Solanje
za otroke z avtizmom ni mogoce. V Sestdesetih letih so prvi¢ zaceli razmisljati
o organski etiologiji avtizma, kar je vodilo v to da so se strokovnjaki zaceli
zanimati za avtisticne otroke, opustili pa so ukvarjanje s samim otroSkim
avtizmom. Tako so otroke z avtizmom pocasi nehali obravnavati v
psihiatri¢nih ustanovah in so njihov razvoj dali v roke strokovnjakom v Solah.
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Od takrat, se je Stevilo strokovnjakov za avtisti¢ne otroke zelo povecalo
(Dobnik in sod., 2005).

Danes Se ne poznamo zdravila ali metode, ki bi lahko ozdravila avtizem ali v
celoti odpravila znake avtizma, pa vendar se strokovnjaki uspesno trudijo pri
iskanju metod, ki bi bile uspesne. Pri obravnavi avtisti¢nih otrok je pomembno,
da uposStevamo da se pri vsakem posamezniku avtizem kaze drugace. To
pomeni, da nimajo vsi otroci enakih simptomov, prav tako pa se razlikujejo
tudi v intelektualnem funkcioniranju. Zaradi razli¢nosti otrok, je tezko govoriti
0 enotnem programu obravnave, zato govorimo o metodah, ki jih je potrebno
prilagoditi intelektualnemu nivoju in stopnji izraZenosti avtisticnih
simptomov. Cilja ki ju Zelimo dose¢i sta pospeSevanje zaostanka v razvoju
(razvijanje govora, socializacija, komunikacija) in zmanjSanje odklonov v
vedenju, ki  zavirajo napredek v razvoju (hipo/hiperaktivnost,
avto/heteroagresivnost) (Dobnik in sod., 2005).

4.1 Sodobni multidisciplinarni pristop

Multidisciplinarni pristop vkljucuje terapijo, edukacijo, modifikacijo vedenja,
logopedsko obravnavo in predvsem starSe kot del obravnave. Vsi elementi
imajo kot cilj maksimalni kognitivni, ustveni in socialni razvoj. Ta sodobni
pristop pravi da edukacije in terapije ne moremo lociti, torej da je edukacija
tudi terapija in obratno. Psihoterapija zajema individualno terapijo otroka z
avtizmom, s pomocjo verbalnih in neverbalnih tehnik. Izvaja jo klini¢ni
psiholog ali psihiater. Ta individualna terapija nam omogoca boljse
razumevanje avtistiénega otroka, njemu pa pomaga razumeti svoja custva in
custvene reakcije, oblikovati predstavo o sebi, razviti boljSe medosebne odnose
ipd. Metoda je odvisna od otrokovih kognitivnih in afektivnih sposobnosti. Ena
izmed sestavin obravnave se imenuje modifikacija vedenja. Gre za postopek
analize vedenja, kjer je potrebno ugotoviti kaj za posameznega avtistiCnega
otroka predstavlja pozitivno in kaj negativno okrepitev. Ker ti otroci ne kazejo
Zanimanja za okolico, zna to biti teZko. Veckrat se pojavlja da starsi ali ucitelji
nevede nagrajujejo nezazeljeno vedenje. To velikokrat privede do znacilnega
napada besa, da bi otroka umirili, pa mu dajo to kar ime rad, torej nevede
nagrajujejo in ojacujejo vedenje. Pomembno je da otroka nagradimo ko se
nezeleno vedenje konca in ne vmes ali veliko pozneje (Jurisi¢, 2011).

4.2 Ambulantna obravnava
Jurisi¢ (2011) je izvedla analizo in ugotovila da so otroci vec¢inoma napoteni k
specialnemu pedagogu, veliko redkeje pa tudi v timsko obravnavo. Napotnico
za klini¢nega psihologa dobijo otroci le izjemoma. TeZava je predvsem v tem,
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da specialni pedagog nima pooblastila za napotitev otroka k drugemu
specialistu. Analiza je pokazala tudi da strokovnjaki v Soli ali vrtcu redkeje
dajo pobudo za napotitev k specialistu kot starsi. (Jurisi¢, 2011).

4.3 Specialni pedagog v avtisticnem oddelku

Jurisi¢ (1993), je opisala kako je biti specialni pedagog v avtisticnem oddelku.
Na zacetku Solskega leta sestavi program za vsakega otroka posebej, pa tudi za
vsak predmet in razvojno podrocje, saj se avtisti¢ni otroci med seboj zelo
razlikujejo. Pravi, da je pri delu z avtistiénimi otroci potrebno veliko
prilagajanja in je v€asih nemogoce izvesti to, kar si je v u¢ni pripravi zadala.
Pri otrocih namre¢ nikoli ne ve$ kaj se bo zgodilo. JuirSi¢ trdi da je za
obravnavo ucencev z avtizmom zelo pomembno da se posvetimo in

prilagodimo vsakemu posebej, saj lahko le tako dosezemo optimalne rezultate
(Jurisic, 1993).

5 DRUZINA IN UCENEC Z AVTIZMOM

Strokovnjaki, vkljuceni v obravnavo otroka morajo predvsem razbremeniti
starSe vseh negativnih obcCutkov, posebej obcutka krivde in jim vrniti
samospoStovanje in vodilno vlogo. StarS§i nimajo teZav pri ocenjevanju
otrokovih sposobnosti in poznajo otrokovo funkcioniranje na posameznih
podrocjih, vendar pa si s temi informacijami ne znajo pomagat. Zato je kljucno
sodelovanje dom — Sola (Milaci¢, 2006).

Schopler in Reichler (1980) navajata nekaj oblik takega sodelovanja:

- NajintenzivnejSa oblika — star$i so navzoc¢i pri delu v Soli nekaj ur na
mesec, po uciteljevih navodilih se vkljuujejo v neposredno delo s
svojim otrokom.

- Opazujejo uciteljevo delo z otroki.

- Starsi u€itelju demonstrirajo »domace aktivnosti«

- Razgovori na rednih roditeljskih sestankih

- Ucitelj obisce starSe na domu, opazuje otroka v domacem okolju in
tako spozna ucencevo vedenje in njegove navade doma.

Vse tako pridobljene informacije vodijo k boljSemu sodelovanju in
medsebojnem razumevanju, hkrati pa so pomemben del sestave individualnega
programa otroka, ki vkljucuje domace aktivnosti, Solsko delo in otrokovo
socializacijo. Sodelovanje starSev in uciteljev je v najvec¢ji meri odvisna od
njihove komunikacije. Neka oblika porocil je nujna, saj starSem in uciteljem
zagotavlja potrebne informacije za nadaljnji proces obravnave — spremembo
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vsebine in metod dela, v skladu z otrokovim napredkom ali nazadovanjem
(Milagié, 2006).

5.1 Specialno pedagoSka obravnava otroka z avtizmom in vloga starSev

Starsi poleg diagnoze potrebujejo znanje, da bi lahko svojega otroka resni¢no
razumeli. Temu se najbolj priblizamo tako, da odgovorimo na vprasanje, kaj
je z mojim otrokom. Ce Zelimo izvedeti, kako naj ga udimo in Gesa naj ga
uc¢imo, moramo najprej vedeti, kakSen otrok sploh je: kako dozivlja svet, kaj
ga zanima, kako razmislja. To ne pomeni, da smo seznanjeni z dejstvom, da to
pocne drugace oz. ¢esa ne po¢ne in ¢esa ne razume. Spoznati moramo, kako
otrok dejansko deluje. V ozadju teh vprasanj so vprasanja starSev o njih samih:
kaj delamo narobe, zakaj ga ne znamo motivirati in nauciti ve¢, kaj naj delamo
drugace ter kaksni star$i naj bomo svojemu otroku (Jurisi¢, 2011).

Specialno pedagoska diagnostika je ocena kaj otrok zna. Pomembno vlogo pri
tej oceni imajo starsi, saj dajo specialnemu pedagogu informacije o otrokovem
vedenju, delovanju in njegovem zgodnjem razvoju, ki so pomembne za
razumevanje otrokovih posebnih potreb. Specialni pedagog starSem posreduje
svojo oceno. Nekateri zapisi jih v€asih nekoliko razburijo, drugi¢ presenetijo
ali prestrasijo, kdaj tudi razveselijo (Jurisi¢, 2011)..

Ocena otroka z avtizmom, ki jo opravi specialni pedagog, obsega tri kljucna
podrocja:

* oceno prilagojenega vedenja (podro¢je komunikacije, socializacije in
samostojnosti);

* oceno razvojnih ali uénih dosezkov;

* oceno sodelovanja in vedenja v ambulanti.

StarsSi praviloma ne pri¢akujejo da bo specialni pedagog v ambulanti otroka
pouceval tako, da se bo otrok naucil vsega, kar potrebuje, in to kasneje uspesno
uporabljal v vsakdanjem zivljenju. StarSi si zelijo, da jim svetujemo in
prikazemo postopke poucevanja, da se poucijo, kako naj z otrokom ravnajo
doma. Zelijo si odgovor na vprasanje, kako naj otroka uéijo. Otroci z avtizmom
pa lazje sprejemajo vidne informacije kot pa sluSne.

Nekaterih spretnosti, ki jih otrok potrebuje v obi¢ajnem okolju ni mogoce
poucevati v ambulanti (npr. izmenjava igra¢ z vrstniki, dvigovanje roke med
poukom ipd.). Z metodami zato seznanijo tudi starSe, jih o njih poucijo ter jim
svetujemo (kako naj prilagodijo oz. spremenijo okolis¢ine doma) in spremljajo
ucinke. (Jurisi¢, 2011).
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6 ZAKLJUCEK

Vsak otrok z Aspergerjevim sindromom je izziv zase in vsak je zelo drugacen,
zato tudi ni napotkov za delo s temi ucenci, ker v dolocenem trenutku nekaj
deluje, spet drugi¢ ne. Pomembne lastnosti ucitelja, ki poucuje otroka z
Aspergerjevim sindromom, naj bi bil mirne narave, predvidljiv v svojih
custvenih reakcijah, prilagodljiv s svojim u¢nim nacrtom, predvsem pa mora
znati v otroku videti njegove pozitivne lastnosti, saj jih bo otrok vsake toliko
verjetno ocaral, Ze ez nekaj trenutkov pa popolnoma zmedel (Attwood, 2007).
Zavedati se moramo, da so ucitelji samo ljudje, ki nimajo znanj za delo z vsemi
otroki.Za uspes$no delo z njimi potrebujejo predvsem veliko strpnosti in
sprejemanja otrok s posebnimi potrebami, saj proces pomoci in dela z otrokom
lahko stece samo, ¢e otroka sprejmemo in ga spostujemo (Zorman, 2014).
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V RAZREDU JE NAGLUSEN/GLUH UCENEC

Tina PERKO*

Povzetek

V skupino otrok s posebnimi potrebami, poleg Stevilnih drugih, spadajo tudi gluhi in naglusni
otroci. Naglusne ucence namrec vsi dojemajo kot slisece, saj slisijo nekatere glasove, vendar
pa imajo dolocene posebnosti v razvoju, na katere moramo biti pozorni. Naglusni otroci imajo
namre¢ tezave z oddaljenimi glasovi. Naglusni ucenci se mnogo iger ne morejo udeleziti le
zaradi svojega pomanjkljivega sluha. Pri tistih igrah, kjer bi sicer lahko sodelovali, pa ne
dojamejo bistva. Zato je povsem naravno, da se taksni otroci raje umaknejo iz igre in ostanejo
opazovalci. Prav zaradi svojih posebnosti naglusni ucenci v procesu Solanja potrebujejo
dolocene prilagoditve — tako na splosno pri poucevanju kot tudi pri posameznih Solskih
predmetih. Te prilagoditve so izvedljive in niso pomembne le za naglusne, ampak prav za vse
ucence. Obstaja vec vrst prilagoditev, ki jih moramo upostevati, in sicer: prilagoditve v
prostoru, organizaciji, komunikaciji in pri posameznih predmetih.

Kljuéne besede: gluhi, naglusni otroci, prilagoditev v prostoru, prilagoditev v
komunikaciji, prilagoditev v organizaciji

Abstract

In addition to many others, deaf and hard of hearing children are also considered as children
with special needs. Hard of hearing pupils are actually perceived as hearing, because they
hear some voices, but they have certain developmental peculiarities that we must pay attention
to. Hard of hearing children namely have problems hearing distant voices. Hard of hearing
pupils cannot participate in many games just because of their lack of hearing. For those games,
where they could actually participate in, they do not understand the point of the game.
Therefore, it is perfectly natural that these children prefer to withdraw from the game and
remain observers. Precisely because of their peculiarities, hard of hearing pupils need certain
adjustments in the schooling process — generally during teaching and also during individual
school subjects. These adjustments are feasible and are not only important for hard of hearing
pupils but for all pupils. There are several types of adjustments we must take into account,
namely: adjustments of the environment, organisation, communication and individual
subjects.

Key words: deaf, hard of hearing children, environmental adjustments,
communication adjustments, organisational adjustments

1UVvOD

Otroci s posebnimi potrebami se v¢asih niso Solali v rednih oblikah vzgoje in
izobrazevanja, zdaj pa temu ni vec tako, saj se zadnje Case vedno bolj
uveljavljata pojma integracija oziroma inkluzija. Tudi gluhim in naglusnim

*dr. uni. dipl. inZ.; zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor,
e-naslov: tina.perko@guest.arnes.si,
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ucencem je omogoceno Solanje v programih s prilagojenim izvajanjem in z
dodatno strokovno pomoc¢jo. V programu za otroke in mladino 2006—2016
Republike Slovenije so poudarjene enake moznosti za vzgojo in izobrazevanje,
krepitev dostopnosti do izobrazevanja, kakovostna vzgoja in izobrazevanje
ucencev za medsebojno strpnost, zmanjSevanje neenakosti v druzbi,
spostovanje razli¢nosti in drugacnosti ter uveljavljanje vsezivljenjskega ucenja
na vseh podro¢jih (Grasi¢ in sod., 2010).

Inkluzija ponuja veliko moznosti uporabe razli¢nih metod in pristopov, ki bodo
zadostili potrebam gluhega ali nagluSnega u¢enca. Moramo pa se zavedati, da
so te razlicne metode in pristopi obstajali ze pred uzakonitvijo inkluzije in so
imeli ucitelji prav tako kot sedaj dovolj moznosti za izvajanje prilagoditev za
takSne otroke. Nekateri so pripravljeni na vkljuevanje gluhih in naglu$nih
otrok med polno Cutne, spet drugi ne. Veliko negativnih staliS¢ do inkluzije se
je namre¢ oblikovalo zaradi premajhnega poznavanja pomena izrazov in
upostevanja kontinuuma posebnih potreb ter kontinuuma moznosti za njihovo
uresni¢evanje. Ucitelji so namre¢ postavljeni pred nove spremembe, na katere
morajo pristati. Zato je izredno pomembno ucitelje na te spremembe pripraviti
7ze v cCasu Studija, jih seznaniti z ucinkovitimi metodami in tehnikami
poucevanja ter jim omogocCiti tudi dodatne oblike izobraZevanja. Ucitelji
namre¢ navajajo, da niso dovolj pripravljeni na navedene spremembe in da
sami ne zmorejo organizirati vseh potrebnih pomoci in prilagoditev (Grasic in
sod., 2010). Ce pa uporabimo napa¢ne pristope h komunikaciji in ne
prilagodimo nacina pou€evanja za ucence s posebnimi potrebami, je taksno
poucevanje vse prej kot inkluzivno (Kogovsek in sod., 2009).

2 NAGLUSNOST IN GLUHOTA

Gluh je otrok, ki ne slisi zvokov in glasov iz svojega okolja, nagluSen pa jih
sprejema le delno. V preteklosti sta se uporabljala tudi termina sluSno prizadet
in sluSno moten, ki sta skuSala zajeti vso paleto sluSnih izgub — od lazje
naglusnosti do popolne gluhote (Kuhar, 1993).

Vecina gluhih otrok ima sliSece starSe (vendar ne vsi). Star§i dolgo ne
ugotovijo, da njihov otrok ne slisi dobro, saj je otrokov razvoj v prvih mesecih
zelo podoben razvoju sliSeega otroka. Gluhi otroci ne reagirajo na zvok in se
ne obracajo h govorcu. Pri gluhih otrocih je na podroc¢ju jezikovnega razvoja
do drugega ali tretjega leta nekakSna stagnacija. Pri naglusnih otrocih je
drugace, saj ti zmorejo sprejemati jezik po slusni poti. Zaradi popacenosti je
razvoj jezika sicer upocasnjen, vendar se lahko zaostanek popravi s pomocjo
slusnih aparatov in vaje (Kuhar, 1993).
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Glede na stopnjo sluSne motnje lo¢imo:
- naglusnost (lazje, srednje in tezje stopnje),
- prakti¢no gluhost in gluhoto.

3 POUCEVANJE NAGLUSNIH OTROK

Ucitelj se mora za poucevanje nagluSnega otroka posebej pripraviti.
Poucevanje poteka na podlagi individualiziranega programa dela. Zelo
pomembno je stalis¢e ucitelja do takega otroka. Oblikovanje stalis¢ je zacetek
uciteljevega dela, ni pa dovolj le to. U¢itelji morajo namre¢ poznati znacilnosti
otroka, ki ga poucujejo, se s tem seznaniti in pouciti. Zavedati se morajo, da
poucevanje teh otrok ni le poucevanje akademskih vescin. Razvijati morajo
tudi dobre socialne odnose in krepiti dobro razredno klimo. To ni pomembno
le za naglusne, temvec za vse ucence (Kosir in sod., 2008).

Ucitelji, ki poucujejo otroke s posebnimi potrebami, ve€ino ¢asa prezivijo v
oddelku brez dodatne strokovne pomoci, zato je Se toliko bolj pomembna
dobra strokovna usposobljenost uciteljev. Ucitelj potrebuje za dobro osnovno
strokovno usposobljenost za delo z ucenci s posebnimi potrebami osnovna
sploSna in nekatera osnovna specifi¢na znanja v zvezi s poucevanim uc¢encem,
ki omogocajo razumevanje posebnih primanjkljajev in njihovih posledic na
uéenje ter seznanjanje z nekaterimi najpomembnejSimi naceli in oblikami
prilagoditev tem ucencem. Vsak ucenec je individuum, zato morata biti ucitelj
in morebiten izvajalec strokovne pomoci dovolj senzibilizirana za
prepoznavanje ucencevih posebnih vzgojno-izobrazevalnih potreb. Ucitelj
mora identificirati tiste metode in pristope, ki posameznemu ucencu olaj$ajo
ucenje in mu s tem omogocajo uspesno ucenje (Kosir in sod., 2008).

3.1 Prilagoditve u¢nega procesa za naglus$ne ucence

Okolje, v katerem biva otrok z okvaro sluha, mora biti prilagojeno tako, da ta
lahko s svojo zmoznostjo zaznavanja zvoka optimalno sodeluje, razvija svoje
spretnosti, pridobiva in izkazuje svoje znanje ter se pocuti sprejetega in
pripadajocega skupnosti (PSunder in sod. 2010). Poslusanje je za osebe z
okvaro sluha zelo utrudljivo, zato je potrebno poskrbeti za prilagoditve, ki
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bodo tem osebam omogocile najboljse mozno sledenje vsebini posredovanega
(Kosir in sod., 2008).

3.1.1 Prilagoditve v prostoru

Za otroke z okvaro sluha je ustrezen prostor najpomembnejsi. Otroci z okvaro
sluha najlazje poslusajo v blizini govorca, saj je tam tudi manjsi vpliv hrupa
okolja. Tako je otroku omogoceno tudi dobro ogledovanje obraza govorca,
ucitelj pa lahko najlazje preveri, ali ucenec Se sledi razlagi. Ucenci, ki Sele
razvijajo ves¢ino poslusanja, bodo na zacetku imeli malce ve¢ tezav in bodo
potrebovali ve¢ vizualnih opor, kot so na primer miselni vzorci, naravne
kretnje, slike, e-prosojnice (PSunder in sod., 2010).

Ce imamo v razredu naglusnega otroka, je oblikovanje sedeznega reda zelo
pomemben dejavnik za uspesno pouéevanje in vkljuéevanje otroka v razred.

Zato moramo pri doloCanju sedeznega reda upostevati ve¢ stvari (KoSir in sod.,
2008):

- Ker je potreba po tesnejSem in pozornejSem stiku ucitelj-ucenec
oziroma ucenec-ucitelj velika, naj ucenec sedi ¢im blizje ucitelji
oziroma tako, da bo ta stik ¢&im bolj mogo¢. Ce uporabimo frontalno
obliko, sta za u¢enca primerni le prva ali druga klop.

- Ucenec naj sedi na prostoru, ki mu omogoca biti pazljiv in pomaga pri
osredotocenosti na $olsko delo (blizina table, pro¢ od vrat, klimatskih
naprav, grafoskopa, racunalnika).

- Ucenec naj sedi zraven soSolcev, ki so mu najbolj pripravljeni
pomagati, ki ga znajo podpreti pri konkretnih nalogah in morebitnih
stiskah (npr. kaj prebrati, ponoviti navodilo, mu kaj prepisati).

- Ce uéenec zeli sedeti sam, mu poskusimo to omogoditi.

- Ucenec naj sedi s hrbtom proti svetlobi, saj je drugace ogledovanje in
branje z ustnic oteZeno.

- Ce ugenec na eno uho slii bolje, naj sedi tako, da bo z bolje slise¢im
usesom obrnjen proti ucitelju.

- Ucitelj naj bo pri pripovedovanju in razlagi z obrazom neposredno
obrnjen proti ucencu.

- Ce uporabimo skupinsko delo, moramo poskrbeti, da ima naglusen
ucenec pregled nad vsemi soSolci. Primerna je namestitev v krogu ali v
obliki ¢rke U.

- Ugitelj mora vedno nakazati smer, kjer je trenutni govorec. Ce se tema
razgovora vmes spremeni, naglusnega ucenca na to opozorimo (Kosir
in sod., 2008).
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Razred, v katerem je naglusen ucenec, naj ne bo v hrupnem delu Sole. Posebej
pri Solah, kjer mimo poteka glavna cesta ali glavna Zelezniska postaja, je to
nujno upostevati. Ce Zeli uéitelj otrokom posredovati pomembne informacije,
naj pocaka, da se vsi ucenci umirijo in nehajo povzrocati hrup (dajanje stvari
iz torbe, hoja po razredu, pogovarjanje). Kadar se nepricakovano pojavi izrazit
hrup, je jasno, da naglusen ucenec informacij od ucitelja ni dobil. Zato mora
ucitelj to preveriti in mu informacije ponoviti (Kosir in drugi, 2008).

3.1.2 Prilagoditve v organizaciji

Otroku z okvaro sluha, njegovim vrstnikom, pa tudi uditelju lahko z
organizacijo, ki bo upoStevala otrokove potrebe, bistveno olajSamo
sprejemanje informacij, njihovo procesiranje ter oblikovanje in podajanje
odgovora. Vsaka Sola bi morala poskrbeti za to, da je kadrovskih sprememb
kar se le da malo. Prvi razlog je v tem, da mora imeti vsak strokovni delavec
doloCeno predznanje o gluhoti oziroma naglusnosti pri otrocih, Se preden
prevzame skupino, kar je tezko zagotoviti pri pogostih menjavah. Cas
prilagajanja strokovnega delavca na skupino, v kateri je otrok z okvaro sluha,
je daljsi (Hernja in sod., 2010).

Prav tako je potrebno paziti pri sestavi urnika za skupino ali razred, v katerem
je otrok z okvaro sluha, je treba upoStevati vecji napor, ki ga ta potrebuje za
poslusanje. Ucenci z okvaro sluha so po koncu Sole zelo utrujeni in iz¢rpani,
kar je potrebno pri nacrtovanju urnika tudi upoStevati. Urnike je potrebno
nacrtovati tako, da bodo govorno jezikovno zahtevnejsi predmeti v prvih urah,
ko so ucenci Se spociti. Urnik naj bo sestavljen tudi tako, da se izmenjujejo
slusno zahtevni predmeti s tistimi, pri katerih ni potrebna tolikSna pozornost
na verbalno podane informacije (Hernja in sod., 2010).

3.1.3 Prilagoditve v komunikaciji

Otrok z okvaro sluha se bo najbolje vkljucil v skupino ali razred, ¢e bomo
odrasli pozorni na njegove komunikacijske potrebe in bomo naso
komunikacijo prilagodili njegovemu nivoju. To odrasli v komunikaciji z otroki
sicer stalno po¢nemo, pri otroku z okvaro sluha pa je nivo govorno-jezikovnih
in komunikacijskih sposobnosti praviloma nizji kot pri njegovih vrstnikih.
Zato se moramo pri skupinskem delu vedno preverjati, ali podajamo govorne
informacije na tak nacin, da jih zmore sprejemati tudi otrok z okvaro sluha
(Hernja in sod., 2010).
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Otrok z okvaro sluha naj sodeluje pri vseh aktivnostih. Pocutiti se mora del
skupine. Bodimo pa pozorni, da ne bo postal dezurni krivec za vse krSitve
pravil, prepire in krSitve. Verbalno spretnejsi uc¢enci lahko situacijo pojasnijo
hitreje in prikrojeno po svojih interesih. Zato naj ima tudi otrok z okvaro sluha
dovolj casa, da v umirjenem in strpnem ozracju pojasni svoje videnje
nesporazuma (Hernja in sod., 2010).

Pri delu z gluhim ali naglusnim uc¢encem se izogibamo glasnemu in pretirano
pocasnemu govorjenju. Teme pogovora ne smemo spreminjati prehitro, brez
opozorilauc¢enca. Prav tako ne smemo govoriti s hrbtom obrnjeni proti razredu,
npr. ko zapisujemo na tablo. Med sliSe¢imi in gluhimi vrstniki ne smemo delati
razlik na vzgojnem podrocju (Levec, 2002).

4 ZAKLJUCEK

Uspesna integracija gluhega otroka je dolgotrajen proces. Pomeni ne samo, da
otrok uspesno osvaja znanja, temvec da se v vrtcu in Soli tudi dobro pocuti,
pridobiva prijatelje, raste v svoji osebni vrednosti in samopodobi. UspeSna
integracija pomeni tudi, da se dobro pocutijo vsi akterji tega procesa: gluh ali
naglusen ucenec, njegova uciteljica, sosolci, delavci Sole in stars$i ostalih otrok.
Otrok s posebnimi potrebami se mora vkljuciti v razred kot enakovreden
partner, ki z vkljucitvijo nekaj pridobi, nekaj pa tudi prinese in da (Levec,
2002).
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BILI SMO NA OBISKU V LUDBREGU
Silva HOSTNIK* in Blanka VOMBERGAR**

V okviru projekta Erasmus+ smo ob pomoc¢i podjetja Robinson obiskali
Ludbreg.

Ludbreg je mesto na severozahodu Hrvaske, v zgornji Podravini, na vzhodu
Varazdinske zupanije. Arheoloski ostanki dokazujejo, da ima Ludbreg svoje
korenine v predrimskem obdobju in je imel skozi celotno zgodovino
pomembno vlogo na tem obmocju kot prometno, trgovsko, obrtnisko in versko
srediS¢e. Ludbreg tudi danes zaradi svojega dobrega geografskega polozaja in
neokrnjene narave svojim obiskovalcem nudi izvrstno in avtohtono dozivetje.
Po lokalni legendi naj bi bil Ludbreg sredis¢e sveta in zato se na glavnem trgu
nahaja tocka, ki to oznacuje.

Ludbreska mlekarna ,,Antun Bohnec" ima dolgoletno tradicijo proizvodnje
mlecnih proizvodov. S predelavo mleka je leta 1934 v Hrastovskem zacel ze
ded sedanjega lastnika, kapaciteta predelave je bila takrat priblizno 500 litrov,
proizvajali pa so poltrdi sir trapist in maslo. Mleko so zbirali na podro¢ju v
okolici mlekarne, izdelke pa prodajali doma, v Ludbregu, Koprivnici in
Varazdinu. Kasneje se je mlekarna preselila v drzavne prostore v Martijanec,
proizvodnjo je prevzel sin in jo tudi povecal. Leta 1953 je druZina Bohnec
kupila lastno posestvo v Vrbanovcu, Kjer je poleg ostalih proizvodov zacela s
privatno proizvodnjo mle¢nih izdelkov, od leta 1976 pa vse do leta 2001 pa je
mlekarna obratovala v Ludbregu.

Danes je lastnik mlekarne gospod Puro Bohnec, tretja generacija druZine
Bohnec, tradicijo pa nadaljuje tudi njegova hcerka Marijana Bohnec.
Kapaciteta predelave mleka se ves Cas delovanja povecuje. Odkup mleka se
vr$i v glavnem preko lastnih zbiralnic. Svojim kooperantom mlekarna pomaga
pri nabavi plemenskih telic, molzne opreme, dodatkov za prehrano visoko
mlecnih krav ter preko veterinarske postaje "Mlijecni put", ki se nahaja v
Vrbanovcu zagotavlja zdravljenje in zdravstveno varstvo Zivali in strokovne
nasvete.

*univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije, predavateljica Visje strokovne Sole, Izobrazevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramida Maribor,; e-naslov: silva.hostnik@quest.arnes.si,

** dr., univ. dipl. ing., predavateljica Visje strokovne Sole; zaposlena Izobrazevalni center Piramida
Maribor, e-naslov: blanka.vombergar@guest.arnes.si.
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Mlekarna se prilagaja potrebam trga in je v stalnem razvoju, leta 2001 se je
celotna proizvodnja preselila v nove, sodobno opremljene prostore, ki se
nahajajo na obrobju Ludbrega in zagotavljajo veliko vecje kapacitete
predelave mleka. Dnevno predelujejo cca. 25 000 litrov mleka, kapacitete pa
omogocajo predelavo 60 000 litrov. Odkupno podrocje so razsirili tudi na
Medzimurje in Podravino in imajo priblizno 300 kooperantov. Odkup mleka
se vecinoma vrsi direktno od kooperantov, kar je tudi olajSalo kontrolo
kakovosti surovine. Preselitev proizvodnje v nove sodobne prostore omogoca,
poleg vecjih kapacitet ter boljSih delovnih in skladis¢nih pogojev, tudi
spremljanje proizvodnje v vseh fazah, od surovine do konc¢nega izdelka in s
tem tudi zagotavlja izenaceno kakovost proizvodov. Mlekarna ima tudi lastni
kemijski in mikrobioloski laboratorij.

Mlekarna je ze leta 2001 dobila certifikat kakovosti ISO 9001:2000, ki je bil
leta 2004 dopolnjen s standardom kakovosti ISO 14000:1996 in HACCP-om
za mlekarno in pekarno. Certifikati kakovosti so klju¢ni dokazi kvalitetne
organizacije dela v kolektivu Ludbreske mlekarne, ter glavni pogoj za
zagotavljanje kvalitete proizvodov.

Proizvodni program mlekarne je zelo Sirok, najve¢ mleka se predela v poltrde
sire: gaudo, edamec, trapist, ludbreski sir in ludbreski fini sir. Izdelujejo pa
tudi sveze, mehke in topljene sire, kislo in sladko smetano, maslo, topljeno
maslo, jogurt in mleko. Od leta 2003 pa tudi mozzarello.

Njihova celotna proizvodnja mle¢nih izdelkov se Ze veliko let uspesno prodaja
na podro¢ju Zagreba, Reke, Istre, Splita, Osijeka in na podro¢ju sosednjih
krajev Varazdina, Koprivnice in Cakovca.

Ceprav je primarna dejavnost druzinskega podjetja Bohnec predelava mleka,
je od leta 2000 v sklopu Ludbreske mlekarne tudi restavracija Crn-Bel, ki se
nahaja na z vinogradi poraslih gri¢ih nad Ludbregom. Restavracija ima zelo
lepo lokacijo nad mestom Ludbreg med vinogradi. Gostinska ponudba je
raznolika, s poudarkom na domaci hrani in hi$nih specialitetah in vinih lastne
proizvodnje. Zelo zanimiva je ponudba rzenih Zgancev, za sladico pa
ponujajo domace (vecinoma slane) Struklje.

PEKARNA IN PRODAJALNA SUNCOKRET

Ko so mlekarno preselili na novo lokacijo, so zeleli prostorom na stari lokaciji
skoraj v centru mesta Ludbreg dati novo vsebino in istoasno povecati
ponudbo v Ludbregu in okolici. Leta 2004 so tako v obnovljenih prostorih stare
mlekarne odprli novo pekarno. Pekarna je opremljena z moderno pekarsko
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opremo, zaposluje strokovnjake s podro¢ja pekarstva in slas¢icarstva, ki
proizvajajo kakovostne izdelke.

Proizvajajo preko dvajset vrst kruha (belega, koruznega, ovsenega, z
razliénimi semeni) in pekovskega peciva, ponudbo dopolnjujejo rocno izdelani
domaci zavitki in slanimi $truklji, mlinci, razli¢nimi izdelki iz kvaSenega testa
in veliko vrst polnjenega peciva in slas¢ic. Na lokaciji, kjer je pekarna, imajo
tudi lepo urejeno prodajalno. Prodajajo svoje pekovske in tudi mle¢ne
proizvode.

V Ludbregu smo obiskali tudi ve¢ malih pekarnic razli¢nih lastnikov, ki se
vsaka po svoje trudijo za dobro in zanimivo ponudbo. Nasli smo ve¢ zanimivih
tradicionalnih izdelkov, npr. koruzne slane rogljicke, ve¢ vrst sadnih pit in
biskvitov s sadjem, razli¢ne vrste slanih Strukljev. Opazili smo tudi nove
razvojne trende in nove vrste kruhov povezane z zdravo prehrano. Eden takih
je kruh s koprivami, kruhi s chia semeni, in drugi.

VIRI:

1. Ludbreg — zanimljivosti. https://hr.wikipedia.org/wiki/Ludbreg#Ime
(12.7.2017)

Mljekara. http://bohnec.hr/mljekara.html (12. 7. 2017)

Pekara Suncokret. http://bohnec.hr/pekara.html (12. 7. 2017)
Restoran Crn-Bel. http://bohnec.hr/restoran.html (12. 7. 2017)
Upoznajte Ludbreg. http://visitludbreg.hr/upoznajte-ludbreg/ (12. 7.
2017)

okrwn
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NAJ DIPLOME v §tudijskem letu 2016/2017

Komisija za priznanja je izbrala 3 diplome, ki vsaka zase predstavlja
problematiko, ki se izjemno redko obravnava in je o njih malo pisnih
strokovnih virov.

Posebno priznanje NAJDIPLOMANTKA dobi:

Ines COLARIC za diplomsko delo z naslovom:
SPREMLJANJE KOLICINE ZAVRZENE HRANE PRI
HOSPITALIZIRANIH BOLNIKIH V UKC MARIBOR

Komisija podeljuje priznanje za rezultate, ki so izjemno redki, ¢e sploh
obstajajo v bolni$nicah v Sloveniji in celo Evropi in predstavljajo posebej
obravnavano raziskavo na obcutljivi populaciji.

Diplomantka je v svoji diplomski nalogi spremljala koli¢ino zavrzene hrane
pri obroku kosila za del hospitaliziranih bolnikov UKC Maribor, za katere se
hrana deli v razdelilni kuhinji hospitalne stolpnice. Ugotovila je, da je koli¢ina
zavrzene hrane v izbranem obdobju v povprec¢ju okoli 37%, med vikendom pa
celo nekoliko naraste in se pribliza 40 %. To so prvi podatki, ki so javno
objavljeni in bodo lahko osnova za primerjavo tudi drugim bolni$nicam.

Naloga je bila izdelana v Univerzitetnem klinicnem centru Maribor.
Mentorica: Ksenija Ekart, univ. dipl. inZ. Zivilske tehnologije, UKC Maribor
Somentor: Tadej Skrjanec, inZ. Zivilstva, UKC Maribor

Posebno priznanje NAJDIPLOMANT dobi:

Dejan LASIC za diplomsko delo z naslovom:

PREHRANA PRI FENILKETONURIJI V VZGOJNO IZOBRAZEVALNI
USTANOVI

Za zanimivo raziskavo iz zelo posebnega podro¢ja dietne prehrane in
prispevek k smernicah prehranjevanja pri tej bolezni

Diplomant je, kot zaposlen v kuhinji vrtca, predstavil izku$njo pri naértovanju
jedilnikov ter pripravi hrane za otroka s fenilketonurijo. V diplomskem delu
ugotavlja energijsko in hranilno skladnost med dietnim jedilnikom za
fenilketonurijo ter jedilnikom otrok, ki diete ne potrebujejo.

Naloga je bila narejena v Vrtcu Race.
Mentorica: Ksenija EKART, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: Tina Istvan, VVZ Race
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Posebno priznanje NAJDIPLOMANTKA dobi:

Vanesa SKORNIK za diplomsko delo z naslovom:

USKLAJEVANJE DEKLARACI) Z ZAKONODAJO NA PRIMERU
BIOTRGOVINE BIOSVET

Za prispevek k pravilnemu prevajanju deklaracij iz tujih jezikov ter pravilno
rabo slovenskega knjiznega jezika

Diplomantka se v svojem diplomskem delu ukvarja s prevodi, z jezikovno
podobo in implementacijo zakonodajnih predpisov o oznacevanju uvozenih
ekoloskih zivil. Jezikovno pravilnost je diplomantka presojala s pomocjo
pravopisa, slovnice, slovarjev in jezikoslovnih razprav, zakonodajno
ustreznost pa z evropskimi in drzavnimi akti s podroc¢ja oznacevanja zivil. Na
podlagi rezultatov je izdelala predlogo deklaracije z zakonsko skladnim
vsebinsko-oblikovnim ogrodjem in kratek priroénik za pripravo ustreznih
deklaracij.

Naloga je bila narejena v biotrgovini Biosvet .

Mentorica: Vesna POSTUVAN, univ. dipl. org.
Somentor: Niko TURK, univ. dipl. sociolog

124



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

NAJ MENTORICA ZA STUDIJSKO LETO 2016/2017
KSENIJA EKART, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Ksenija Ekart je bila do sedaj mentorica pri 21 diplomskih nalogah. V
Studijskem letu 2016/17 je bila je mentorica TREM diplomantom, od tega
dvema nagrajenima diplomantoma.

Je predavateljica za predmetna podrocja prehrane, dietetike in tehnologije in
organizacije prehranskih obratov. Zaposlena je v Univerzitetnem kliniénem
centru v Mariboru, v oddelku za prehrano in dietetiko. Na $olo prihaja kot
predavateljica iz prakse. Ima veliko strokovnih izkuSenj pri nacrtovanju
prehrane za vse kategorije prebivalcev, s pripravo razli¢nih diet, organizacijo
prehrane ter tudi Sportno prehrano.

Njeni diplomanti so se ukvarjali z me$ano prehrano dojenckov, s prehranskimi
navadami otrok v vrtcih, v osnovni Soli (na primer v prvi triadi, zadnji triadi),
s prehrano osnovnosolskih otrok in vplivu medijev, preucevali prehrano
starostnikov v domovih za starejse (npr. v domu Smarje pri Jel3ah, v Izlakah,
na Fari), se ucili prehranske oskrbe vegetarijanke v domu starejsih, pripravljali
nacrte za sladkorno in Zol¢no dieti v domu starej$ih, raziskovali so prehrano
otrok z intoleranco na gluten, spremljali prehrano hospitaliziranih otrok z
intoleranco na laktozo, preucevali prehrano pri Chronovi bolezni, prehrano
bolnikov s spremenjeno konsistenco hrane, prehrano pri fenilketonuriji ter
ugotavljali prehranske navade oseb z motnjo v duSevnem razvoju. Ugotavljali
so tudi koli¢ino soli v malicah osnovnosSolcev, senzori¢ne lastnosti hrane pri
razli¢nih tehnoloSkih postopkih in se dotaknili zavrZene hrane pri bolnikih.

Ksenija Ekart je tudi Clanica strateskega sveta Vi§je strokovne Sole in ¢lanica

ey

izobrazevanje v bolniSnico in kot mentorica v podjetju skrbi za njihov
strokovni napredek.

Sodeluje tudi z ve¢ naSimi diplomanti, ki so zaposleni v UKC Maribor in
spadajo v krog njenih najozjih sodelavcev.

Ksenija Ekart je tudi nasa bivSa sodelavka, saj je bila nekaj ¢asa zaposlena
tudi na Soli. Prav zato Solo dobro pozna, mi pa njo in z njo zelo dobro
sodelujemo tudi sedaj.

Gospe Kseniji Ekart iskrene Cestitke k nazivu najmentorica za Studijsko leto
2016/17 v imenu Visje strokovne Sole IC Piramida Maribor.
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NAJ podjetje v Studijskem letu 2016/17
RADGONSKE GORICE iz Gornje Radgone.

Radgonske gorice in IC Piramida Maribor VSS sodelujemo od ustanovitve
Vi§je strokovne Sole. Nacini sodelovanja so razli¢ni, vedno dobri, kvalitetni in
strokovni. Organizacijske sheme ter kadrovske strukture so se tako v
Radgonskih goricah kot tudi na nasem centru IC Piramida Maribor v preteklih
letih spreminjale, menjavali so se direktorji, predsedniki, ravnatelji, strokovni
kadri, nase sodelovanje pa se je ohranjalo. Nasi $tudenti so v Radgonskih
goricah v Gornji Radgoni opravljali prakti¢no izobrazevanje, delali diplomske
naloge, se tam zaposlovali, Ze zaposleni sodelavci so se pri nas na Soli
izobrazevali.

Nase sodelovanje je pomenilo uspe$no zakljuceno prakti¢no izobrazevanje za
ve¢ kot 10 rednih in izrednih $tudentov, v zadnjih petih letih jih je bilo sedem
(Metka Sober, Andreas Bogdan, Sandra Prelec, Katja Hamler, Larisa PSeit,
Sara Kauci¢, Patricija Erdela).

Nase sodelovanje je obrodilo tudi 4 diplomske naloge, eno leta 2006, drugo

leta 2009, tretjo junija 2016, ter Se v istem koledarskem letu Cetrto, decembra
2016.

Podrogja diplomskih nalog so raznolika. Studentje in njihovi mentorji so se
ukvarjali z vplivom vrste zamaSkov na kakovost penecega vina, nadaljevali z
vplivom razli¢nih zamaskov in polozajem steklenic na kakovost penecega vina
Zlata radgonska penina. Preucevali so tudi vpliv tehnoloske zrelosti sorte
radgonska ranina na kakovost vina in ugotavljali tudi vpliv razli¢nih kvasovk
na analiticne in senzori¢ne lastnosti penine. Diplome so preuCevale teme, za
katere je podjetje Radgonske gorice izkazalo interes in ki so bile za podjetje
Zanimive.

Predavatelja mentorja iz Sole, ki sta sodelovala pri diplomah sta bila Zdenka
Masten in mag. Zdenko Rajher, mentorja iz Radgonskih goric, ki sta spremljala
Studente pri izdelavi diplom sta bila Klavdija Topolovec Spur in Alojz Filipi¢;
organizatorici prakticnega izobraZevanja iz Sole pa sta bili Silva Hostnik in
Vesna PoStuvan.

In omenimo Se imena diplomantov. To so letoSnja Sandra Prelec, ter iz

preteklih let Alenka Pinteri¢ (leta 2006), Andreja Nedeljko (leta 2009) in
Mateja Zamuda (junija 2016).
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Torej 4 diplomanti, 2 mentorja predavatelja iz Sole ter 2 mentorja iz prakse iz
Radgonskih goric.

Z Radgonskimi goricami si Zelimo sodelovati tudi v prihodnje predvsem na
podrocju prakti¢nega izobrazevanja in strokovnih ekskurzij za Studente, vedno
pa se bodo nasle tudi nove ideje in predlogi.

Ne smem pa pozabiti omeniti na$ obisk v Radgonskih goricah ob priliki
mednarodne izmenjave s partnersko visokosolsko institucijo Politehniski
inStitut Viseu iz Portugalske. Obiskal nas je portugalski predavatelj za podrocje
vinarstva dr. Antonio Manuel Jordao . Z njim smo obiskali nekaj vinskih kleti,
a si je prav Radgonske gorice ohranil v lepem spominu. Takrat nas je sprejel v
Radgoni g. Renato Flisar.

Ja, vse to je zelo pomembno za krepitev medsebojnega sodelovanja.
Sodelovanje pa vedno in povsod gradijo ljudje. Zato smo tudi zelo veseli nove
zaposlitve nase diplomantke Sandre Prelec v Radgonskih goricah. Obves¢a nas
0 dogodkih te vinske kleti, nekateri ste oziroma smo v nedeljo 18. junija
preziveli tudi na njihovem prazniku.

Radgonske gorice smo iz zgoraj navedenih utemeljitev izbrali za NAJ

PODJETJE v studijskem letu 2016/17 z Zzeljo po nadaljnjem dobrem
sodelovanju.
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POVZETKI DIPLOMSKIH DEL DIPLOMANTOV
IZOBRAZEVALNEGA CENTRA PIRAMIDA
MARIBOR, VISJE STROKOVNE SOLE

v Studijskem letu 2016/17

Vesna GRGAN *

*prof. $vz. in bibliotekarka., zaposlena v Izobrazevalnem centru Piramida Maribor
e-naslov: vesna.grgan@guest.arnes.si
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SEZNAM POVZETKOV DIPLOMSKIH DEL

IME IN PRIIMEK

NASLOV DIPLOMSKEGA DELA

stran

Anita BREZNIK

IZDELAVA EKOLOSKE HRENOVKE

131

Vasja CEBE

UPORABA SOLI PRI MALICI IN KOSILU V
OSNOVNI SOLI STARSE

132

Ines COLARIC

SPREMLIJANJE KOLICINE ZAVRZENE HRANE
PRI HOSPITALIZIRANIH BOLNIKIH V
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Petko CAKREVSKI
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MARIBOR
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Nina CERNIVEC

NITRATI V SVEZI IN ZAMRZNJENI SPINACI
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Marjeta KETIS
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Rok KOSAK
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Ines KRAMPL
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PREHRANA PRI FENILKETONURII V
VZGOJNO-IZOBRAZEVALNI USTANOVI

140

Sabina MARKOVIC

UVAJANJE SISTEMA HACCP ZA PRIPRAVO
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GLUTENA V DOMU STAREJSIH OBCANOV
RADENCI

141

Sandra PRELEC

VPLIV RAZLICNIH ZAMASKOV IN POLOZAJA
STEKLENICE NA KAKOVOST PENECEGA
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Urska PROHART

DOLOCANJE ENERGIJSKE IN HRANILNE
VREDNSOTI SLASCICARSKIM IZDELKOM IN
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Vanesa SKORNIK
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Anita BREZNIK
IZDELAVA EKOLOSKE HRENOVKE

Mentorica: Rosvita ARZENSEK PINTER, univ. dipl. ing. Ziv. tehn.
Somentor: mag. Milko LEBARIC, univ. dipl. ing. Zivil. tehn.
Somentor: Bojan GRUSOVNIK, inz. zivilstva

UDK: 631.147:664.933(043.2)

Kljucne besede: ekoloska hrenovka / tehnoloski postopek / hranilna vrednost /
rok trajanja / deklaracija / zakonodaja / senzoricna ocena

Povzetek

V diplomskem delu smo ovrednotili tehnoloski postopek izdelave ekoloske hrenovke.
Ekolosko hrenovko smo izdelali v treh ponovitvah. V vsaki ponovitvi smo uporabili 20 kg
mase. Opravljena je bila tudi senzori¢na analiza, degustacija v uéni prodajalni, dolo¢ili smo
rok trajanja in hranilno vrednost hrenovke ter pripravili primer deklaracije. Izdelana ekoloska
hrenovka ne vsebuje fosfatov, aditivov, koli¢ina dodanega nitrita pa je zelo majhna. Nekoliko
bolj bleda barva je posledica majhne koli¢ine nitrita. Rok trajanja hrenovk v razsutem stanju je
13 dni, v vakuumskem pakiranju pa 26 dni. Hranilna vrednost ekoloske hrenovke je nizja kot
klasi¢ne hrenovke. Deklaracijo za ekolosko hrenovko smo izdelali na podlagi veljavne
zakonodaje in trenutno veljavnih predpisov. Izdelana ekoloska hrenovka je dokaz, da je bila
izdelana optimalna receptura za izdelavo ekoloskih hrenovk. Navdusenost strank ucne
prodajalne Ajda in karamela ICP Maribor nad degustacijo potrjuje, da bi bilo mogoce nase
hrenovke izdelovati v trzne namene in jih tudi ponuditi potro$nikom.

Key words:ecological hot dog / production technology / nutritional value / shelf life
/ declaration / legislation / sensory evaluation

Abstract

The diploma paper evaluates the ecological hot dog production technology. Ecological hot dog
has been produced in three repeats. 20 kg of mass has been used in each repeat. We have also
performed a sensory analysis, degustation in a learning shop, set the expiration date and
nutritional value and prepared an example of the declaration. The produced ecological hot dog
does not contain phosphates, additives and the amount of added nitrite is very low. Its lighter
colour is the result of a low nitrite quantity. The expiration date of hot dogs in bulk is 13 days
and 26 days in vacuum packing. The nutritional value of an ecological hot dog is lower than
that of a classic hot dog. The declaration for ecological hot dog has been produced in
accordance with existing legislation and provisions in force. The produced ecological hot dog
is proof that an optimal formula for ecological hot dog production has been created. Positive
degustation feedback from customers at learning shop Ajda & Karamela at ICP Maribor
affirms that our hot dogs could be produced for commercial purposes and offered to

consumers.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v zavodu: Izobrazevalni center
Piramida Maribor.
Zagovor: februar, 2017

131



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 16. Svetovni dan hrane, 16. oktober 2017. Zbornik

Vasja CEBE

UPORABA SOLI PRI MALICI IN KOSILU V OSNOVNI SOLI
STARSE

Mentorica: Ksenija EKART, univ. dipl. inz. zivil. tehnol.
Somentorica: Jana DOBNIK, prof. raz. pouka

UDK: 612.39:664.41-053.5(043.2)

Kljucne besede: prehrana / sol / vsebnost soli v hrani / Solska prehrana /
malica / kosilo / osnovnosolci / jedilniki

Povzetek

V diplomskem delu smo obravnavali ¢ezmeren vnos soli, ki je eden glavnih vzrokov
za nastanek Stevilnih kroni¢nih bolezni. Sol je nujno potrebna za zivljenje, sodeluje v
Stevilnih funkcijah v telesu, ima velik tehnoloski in senzori¢ni pomen ter vlogo
konzervansa. Najve¢ soli zauzijemo s predelano hrano in dodajanjem soli pri pripravi
hrane ter dosoljevanjem. Dokazano je, da otroci in mladostniki zauzijejo prevec soli.
V diplomskem delu smo Zeleli ugotoviti vsebnost soli pri malici in kosilu v Osnovni
Soli StarSe. Analizirali smo koli¢ino dodane ter naravno prisotne soli v tedenskem
jedilniku malic in kosil. Rezultate smo prikazali posebej za malico ter posebej za
kosilo, njuno povprecje, skupno koli¢ino zauzite soli obeh obrokov in njuno tedensko
povpredje.

Key words: diet / salt / salt content in food / school food / mid- morning snack /
lunch / primary school children / menus

Abstract

The topic of this diploma thesis was excessive use of salt which is one of the main
causes for the beginning of many chronic diseases. Salt is vital for many body
functions, it is of technological and sensory importance and preserves food. The most
salt is consumed with processed food, adding salt when preparing food and
additionally at the table. It is proven that children and teenagers eat too much salt. The
goal of the thesis was to find out how much salt is there in breakfast and lunch at
Primary School StarSe. We have analysed the quantity of salt which is added and the
one already naturally occurring in ingredients in a week’s breakfast and lunch menu.
The results have been presented separately for breakfast and for lunch, the average in
both meals, the total amount of salt in both meals and a week’s average.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v Osnovni $oli Starse.

Zagovor: januar, 2017
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Ines COLARIC

SPREMLJANJE KOLICINE ZAVRZENE HRANE PRI
HOSPITALIZIRANIH BOLNIKIH V UNIVERZITETNEM
KLINICNEM CENTRU MARIBOR

Mentorica: Ksenija EKART, univ. dipl. inZ. zivil. tehnol.
Somentor: Tadej SKRJANEC, inz. zivilstva

UDK: 628.4.042:614.253.8:642."378.5"(043.2)

Kljucne besede: prehrana / zavrzena hrana / bolnisnica / bolniki / kosilo

Povzetek

V obdobju od 7. 12. 2015 do 20. 12. 2015 smo s kvantitativno metodo spremljali koli¢ino zavrzene hrane
pri obroku kosila za del hospitaliziranih bolnikov UKC Maribor, za katere se hrana deli v razdelilni
kuhinji hospitalne stolpnice. Stehtali smo koli¢ino hrane, ki se je dnevno pripravila v centralni kuhinji.
Sledila je delitev hrane in transport na oddelke do bolnikov. Hrana, ki je ostala nerazdeljena v razdelilni
kuhinji in hrana, ki se je vrnila na pladnjih z oddelkov, predstavljata koli¢ino zavrZene hrane. Ugotovili
smo, da je koli¢ina zavrzene hrane med vikendom (39,87 %) za 3,13 % vi§ja v primerjavi s koli¢ino med
delovnimi dnevi (36,74 %). V celotnem obdobju je bilo zavrzene 37,51 % hrane; 9,78 % je bilo
nerazdeljene in 27,73 % nezauzite. Koliina zavrzene hrane se razlikuje tudi med oddelki. Najvec
nezauzite hrane na bolnika je bilo na Oddelku za zilno kirurgijo (0,37 kg), najve¢ zauzite na
Perioperativni intenzivni terapiji (0,70 kg). Povpre¢na masa kosila za bolnika v spremljanem obdobju je
bila 0,81 kg, od tega je bilo v povpredju zauzitega 0,56 kg in nezauzitega 0,25 kg. Najve¢ nedotaknjenih
pladnjev se je v celotnem obdobju vrnilo z Oddelka za Zilno kirurgijo (18,79 %) in najmanj z Oddelka
za nevrokirurgijo (0,40 %). Z zavedanjem zaposlenih, da se z veCanjem odstotka zauzite hrane pri
bolnikov najveckrat izboljSuje tudi njihovo zdravstveno stanje, se bo skrajsala lezalna doba in posledi¢no
tudi stroski zdravljenja in ravnanja z bioloskimi odpadki ter negativnega vpliva na okolje.

Key words: nutrition / food waste / hospital / patients / lunch
Abstract

In the period 7-20 December 2015 we used the quantitative method to monitor the quantity of food waste at
lunch time from part of the hospitalized patients at University Medical Centre Maribor. This food was delivered
at the distribution kitchen placed on the ground floor of the hospital tower. First we weighed the amount of
food which was prepared daily for lunch in the main kitchen. Then food was distributed and transported to the
patients on different wards. The food which remained unserved in the distribution kitchen and the food returned
from wards (plate waste) represent waste food. The research results show that the quantity of waste food at the
weekend (39,87%) is 3,13% higher compared to the quantity of waste food during the week (36,74%).
Furthermore, the results show that throughout the period there was 37,51% of food waste, 9,78% undivided
and 27,73% not consumed at all. The food waste also varies from one ward to another. The largest quantity of
non-consumed food per patient is noticed at Department of Vascular Surgery (0,37 kg), whereas most food was
consumed at Perioperative Intensive Therapy (0,70 kg). The average lunch mass per person in the period
monitored was 0,81 kg, 0,56 kg was consumed, whereas 0,25 kg was not consumed at all. Throughout the
period the highest number of untouched plates came from Department of Vascular Surgery (18,79%) and the
lowest from Department for Neurological Surgery (0,40%). Awareness of the employees, that the greater
percentage of food intake in patients is important, normally causes improvement in their health, shortens
duration of stay and consequently also hospital costs, bio-waste and negative impact on the environment.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v zavodu: Univerzitetnem klini¢nem
centru Maribor, Oddelek za prehrano in dietetiko.
Zagovor: oktober, 2016
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Petko CAKREVSKI

ZAVRZENA HRANA V VRTCU JADVIGE GOLEZ MARIBOR IN
VRTCU BORISA PECETA MARIBOR

Mentorica: dr. Blanka Vombergar, univ. dipl. ing. zivil. tehn.
Somentorica: Ana Mari¢, poslovna sekretarka

UDK: 628.4.042:373.22(043.2)

Kljucne besede: zavrzena hrana / vrtec / prehrana / zakonodaja

Povzetek

Zavrzena hrana je danes globalni problem. V vedno ve¢ drzavah razvitega in tretjega sveta se
ukvarjajo s to problematiko. Veliko hrane se zavrZe Ze na kmetijah, v industriji, v restavracijah,
trgovinah z zivili ter $olah in vrtcih. Namen diplomskega dela je bil preucevati koli¢ine
zavrzene hrane in s tem povezanih stroskov odvoza zavrzene hrane v dveh mariborskih vrtcih.
Spremljali smo koli¢ino zavrzene hrane v vrtcu Jadvige Golez Maribor in vrtcu Borisa Peceta
Maribor v letih 2013 in 2014. V vrtcu Jadvige Golez Maribor so v letu 2013 zavrgli 5.320 kg
in v letu 2014 8.120 kg hrane. V vrtcu Borisa Pec¢eta Maribor so v letu 2013 zavrgli 10.620 kg
in v letu 14.710 kg hrane. V letu 2013 so v vrtcu Jadvige Golez Maribor pripravili 317.526
obrokov, v letu 2014 pa 315.405 obrokov. V vrtcu Borisa Pe¢eta Maribor so v letu 2013
pripravili 403.551 obrokov, v letu 2014 pa 409.944 obrokov. Oba vrtca smo med seboj
primerjali tudi glede koli¢ine zavrzene hrane na obrok. Tako je v letu 2013 v vrtcu Jadvige
Golez Maribor povprecno nastalo 16,7 g zavrzene hrane na obrok in v letu 2014 25,7 g
zavrzene hrane na obrok. V vrtcu Borisa Peceta Maribor je v letu 2013 povprecno nastalo 26,3
g zavrzene hrane na obrok, leta 2014 pa 35,6 g zavrzene hrane na obrok.

Key words: food waste / kindergarden / nutrition / legislation

Abstract

Today food waste is a global problem. An increasing number of developed and third world
countries are dealing with this matter. Lots of food is discarded at the farms, in the industry,
in restaurants, grocery stores, schools, and kindergartens. The purpose of this diploma paper
is to study the quantity of food waste and associated costs of removal of food waste in two
different kindergartens in Maribor. We have monitored the amount of food waste in
kindergarten Jadvige Golez Maribor and kindergarten Boris Pe¢e Maribor in years 2013 and
2014 respectively. Kindergarten Jadvige Golez Maribor has discarded 5.320 kg and 8.120 kg
of food in 2014. In the year 2013, kindergarten Boris Pe¢e Maribor has discarded 10.620 kg
and 14.710 kg of food in 2014. In the year 2013, kindergarten Jadvige Golez Maribor prepared
31.7526 meals and 315.405 meals in 2014. In the year 2013, kindergarten Boris Pece Maribor
has prepared 403.551 meals and 409.944 meals in 2014. Both kindergartens were also
compared with each other by the amount of food waste in relation to a meal. Thus, in 2013, an
average food waste per meal in kindergarten Jadvige Golez Maribor resulted in 16.7 g of food
waste and 25.7 g of food waste per meal in 2014. Kindergarten Boris Pe¢e Maribor in 2013
generated an average of 26.3 g of food waste per meal and 35.6 g of food waste per one meal
in 2014.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v vrtcu Jadvige Golez Maribor in vrtcu
Borisa Peceta Maribor.
Zagovor: september, 2016
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Nina CERNIVEC
NITRATI V SVEZI IN ZAMRZNJENI SPINACI

Mentorica: dr. Alenka Hmelak Gorenjak, univ. dipl. ing. ziv. tehnolog
Somentorica: NataSa Pem, univ. ing. kem. tehnolog

UDK: 635.41:546.175:543.544.5(043.2)

Kljucne besede: Spinaca / sveza Spinaca / zamrznjena Spinaca / nitrati /
tekocinska kromatografija visoke locljivosti / statisticna analiza

Povzetek

V letu 2013 smo v razli¢nih trgovinah na Stajerskem zbrali 20 vzorcev $pinace. Od
tega je bilo 7 vzorcev zamrznjene in 13 vzorcev sveze $pinace. Namen diplomskega
dela je bil dolociti vsebnost nitratov v zamrznjeni in svezi §pinaci ter jih med seboj
primerjati. Koncentracija nitratov v $pinaci je bila dolo¢ena s pomocjo tekocinske
kromatografije visoke locljivosti (HPLC). Vsebnost nitratov v svezi Spinaci je bila v
povprecju 1639,88 mg/kg (v mejah od 219,18 do 4230,85 mg/kg NOsz ) in ni
bilastatisticno gledano znacilno visja od vsebnosti nitratov v zamrznjeni Spinaci
spovpreéno vrednostj o 784,05 mg/kg (v mejah od 330,63 do 1313,33 mg/kg NO3").
Povprecna vrednost nitratov je bila v skladu z zakonodajo, izstopal je samo vzorec
sveze Spinace.

Key words: spinach / fresh spinach / frozen spinach / nitrates / high performance
liquid chromatography / statistical analysis

Abstract

In 2013, we are at different stores in Styria collected 20 samples of spinach. Of these,
7 frozen samples and 13 samples of fresh spinach. The purpose of the study was to
determine the nitrate content in fresh and frozen spinach and compare them with each
other. The concentration of nitrate in the spinach was determined by using high
performance liquid chromatography (HPLC). The content of nitrates in fresh spinach
was on average 1639.88 mg / kg (in the range of 219.18 to 4230.85 mg / kg NOs’) and
was not significantly higher than the levels of nitrates in frozen spinach with an
average of 784.05 mg / kg (in the range of 330.63 to 1313.33 mg / kg NO3’). The
average nitrate levels was in accordance with the law stand is just a sample of fresh
spinach.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v Izobrazevalnem centru Piramida
Maribor. Del meritev se je izvedlo v laboratoriju Katedre za biokemijo in
nutricistiko Medicinske fakultete v Mariboru.

Zagovor: november, 2016
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Barbara GRANDA
PREHRANA ZAPOSLENIH V PODJETJU SPAR

Mentorica: Majda Herli¢, univ. dipl. inz. ziv. teh.
Somentorica: Biserka Draksler, ekon.

UDK: 612.39:331.4(043.2)

Kljucne besede: prehrana / zdrava prehrana / prehrana zaposlenih / Podjetje
Spar, d. 0. 0. / anketa

Povzetek

Zdravo prehranjevanje na delovnem mestu je zelo pomembno, saj je od tega odvisno
zdravje, dobro pocutje in posledi¢no delovna storilnost. Pri klasicnem osem urnem
delovniku zado$¢a med delom en obrok oziroma malica, vendar pod pogojem, da pridemo
na delo ustrezno nahranjeni. Namen diplomske dela je bil ugotoviti nacin prehrane in
prehranske navade zaposlenih na delovnem mestu v trgovski dejavnosti, kjer poteka delo
dopoldan in popoldan. V ta namen smo v pet poslovalnic podjetja Spar, d. 0. 0., razdelili
sto anketnih vprasalnikov z vprasanji o Stevilu dnevnih obrokov, uzivanju sadja in
zelenjave, vrsti malice, ki jo zauzijejo med delovnim ¢asom in $e o drugih prehranjevalnih
navadah. Rezultati so pokazali, da 21 % anketiranih sploh ne zajtrkuje, kadar pa delajo v
dopoldanski izmeni, pa ne zajtrkuje 49 % zaposlenih. Vsi delavei uzivajo sadje in
zelenjavo, vendar ne vsakodnevno, za zejo najpogosteje pijejo vodo in 5 % jih ne malica
v sluzbi. Cas malice v sluzbi brez tezav prilagodijo delovnemu procesu. Najpogostejse
malice so sendviéi, jogurt in sadje.

Key words: food / healty food / nutrition staff / company Spar, d. 0. 0. / survey

Abstract

Healtay eating in the workplace is of great importance for a worker since it influences his health,
well-being and consequently the labor productivity. In traditional eight-hour working hours one
meal is sufficient if workers had eaten enything before that. The purpose of this diploma work was
to determine the diet and eating habits of employes in the workplace in commercial activities where
the working process is carried out in the morning as well as in the afternoon. To this end, we have
distributed a hundred of surveyed questionnaires whit questions about the number of daily meals,
fruit and vegetable consumption, type of snacks they it during working hours, and oder eating habits
among the workers of five branch offices Spar, d. 0. 0. The result showed that 21 % of respondents
usully do not have breakfast in the morning. But when working in the morning shift the percent of
people who do not have breakfast was 49 %. All employess enjoy fruits and vegetables, but not on
a daily basis Most of them generally drink water and 5 % of them do not scnak at work. Time of
brunches in the service is easily adapted to the working proces. The most common snacks are
sendwiches, yoghurt and fruit.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v Diplomsko delo je bilo izdelano v

podjetju Spar, d. o. 0., v sledec¢ih poslovalnicah:
—  SPAR PTUJ, Rabel¢ja vas, Ulica 5 prekomorske 8, 2250 Ptuj,
—  SPAR RACE, Ljubljanska cesta 30, 2327 Rage,
—  SPAR SLOVENSKA BISTRICA, PARTIZANSKA, Partizanska ulica 61, 2310 Slovenska Bistrica,
—  SPAR SLOVENSKE KONJICE, Liptovska ulica 40c, 3210 Slovenske Konjice,
- SPAR ZRECE, Cesta na Roglo 9b, 3214 Zrece..

Zagovor: marec, 2017
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Marjeta KETIS
TEHNOLOSKI PROJEKT ZA OBRAT ZA PREDELAVO MLEKA

Mentorica: Silva Hostnik, univ. dipl. inz. zivilske tehnologije
Somentorica: Majda Tumpej, univ. dipl. inz. Zootehnike

UDK: 637.13:631.151.3(043.2)

Kljucne besede: predelava mleka / dopolnilna dejavnost na kmetiji /tehnoloska
oprema / projektna dokumentacija / mlecni izdelki / sir / skuta / jogurt / maslo

Povzetek:

V zadnjem casu sledimo trendu lokalne pridelave hrane, zato v kvalitetnih domacih
izdelkih vidimo izziv in trzno niso ter dodatni vir zasluzka za kmetijo. Predelava mleka je
vedno bolj pogosta oblika dopolnilne dejavnosti na kmetiji. Ker je le-to treba registrirati,
smo zeleli z diplomskim delom na primeru predstaviti, kako poteka registracija obrata za
predelavo mleka. Preverili smo zakonska dolocila, ki opredeljujejo pogoje za opravljanje
dopolnilne dejavnosti. Upostevali smo, da gre za adaptacijo obstojecega objekta in s tem
lastniku zniZali stro$ke, hkrati pa smo morali prilagoditi obstojeco prostorsko razporeditev
obrata. Lastnik se je moral odlociti, katere mlecne izdelke bo izdeloval. Skupaj smo
proudili in racionalizirali proizvodnjo. Namen diplomskega dela je bil predstaviti primer
kmetije, ki se Ze ukvarja s proizvodnjo mleka, ima pa Zeljo, da svojo dejavnost nadgradi s
predelavo mleka v mle¢ne izdelke, za kar ima omejena sredstva, vendar si kljub temu Zeli
zagotoviti minimalne pogoje, registrirati dejavnost in zaceti s predelavo.

Key words: milk processing / complementary farm activity / technological
equipment / project documentation / dairy products / cheese /cottage cheese /
yoghurt / butter

Abstract:

Due to a growing trend towards producing local food, we consider the production of quality
local products as a positive challenge, market niche and an additional source of income for
farmers. Milk processing is becoming an increasingly popular complementary farm activity.
As it has to be registered, the goal of this diploma thesis was to use an example to illustrate
the registration procedure of a milk processing plant. We reviewed legislative provisions
regulating the conditions for carrying out the complementary activity. We took into account
that this was a renovation of an existing facility which reduced the owner's costs, and we also
adjusted the plant's existing spatial distribution. The owner had to decide which dairy products
to produce. In a common effort, we reviewed and streamlined the farm's production process.
The diploma thesis is aimed at presenting a farm already producing milk, that would like to
extend the area of its activity with the production of dairy products, for which it disposes of
limited financial means and, nevertheless, has the desire to meet minimum requirements,
register its new activity and commence production.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v sodelovanju s podjetjem Megal d.o.0.
in kmetijo Brencic.

Zagovor: oktober, 2016
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Rok KOSAK

OBVEZNOSTI ZIVILSKEGA PODJETJA (d. 0. 0.) DO DRZAVE

Mentorica: Vesna Postuvan, univ. dipl. org. dela
Somentorica: mag. Marlena Vinter, univ. dipl. ekonomist

UDK: 328.34:664:658.1(043.2)

Kljucne besede: zakonodaja / delovna zakonodaja / davéna zakonodaja /
Zivilska zakonodaja / zakonodaja gospodarskih druzb / smernice podjetjem /
anketa

Povzetek

Namen diplomskega dela je povzeti najpomembnejSa podrocja zakonodaje pri
ustanavljanju in poslovanju zivilskega podjetja in narediti anketo med podjetniki,
s katero smo preverili, kako se podjetniki rokujejo z njo ob ustanovitvi in rednem
poslovanju. Rezultat diplomskega dela so smernice zivilske, delovne,
gospodarske in davéne zakonodaje in analiza ankete. Ugotovili smo, da je
poznavanje zakonodaje na zdrznem nivoju. Mnogim podjetnikom bi dodatno
branje v obliki smernic koristilo in si ga zelijo. S smernicami Smo podali osnovne
reSitve za ustanovitev in redno poslovanje (zivilskega) podjetja oblike d. o. 0., za
z drzavnimi zahtevami skladno poslovanje.

Key words: legislation / work legislation / tax legislation / food industry
legislation / corporate legislation / guidelines for the companies / survey

Abstract:

The objective of the thesis is to summarize the most important fields of general
legislation concerning the founding and operation of food companies and do a survey
among entrepreneurs, so we can examine their handling of the legislation at founding
and regular business. The results are guidelines for food, labour, economic and tax
legislation, and the analysis of the survey. We determined that the knowledge of
legislation is at an acceptable level. Many entrepreneurs would benefit from and are
interested in additional reading of the legislation. With the guidelines we provide basic
solutions for founding and operating (food) companies of d. 0. o. type in accordance

with state demands.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v zavodu: IC Piramida Maribor

Zagovor: november, 2016
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Ines KRAMPL

KAKOVOST ODPADNIH VOD V MLEKARSKI IN MESNI
INDUSTRIJI

Mentorica: Karmen Jurcevic, prof. biol. in kem.
Somentorica: Senka Ksenja Husar, dipl. ing. kem. teh.

UDK: 628.35:338.439.4:637.5+637.1(043.2)

Kljucne besede:odpadna voda / ¢iscenje odpadne vode | mlekarska industrija /
mesha industrija / zakonodaja / kemijska analiza

Povzetek

V diplomskem delu predstavljam kakovost odpadne vode iz Zivilske industrije, natanéneje:
primerjam odpadno vodo iz mlekarske in mesne industrije. Ti dve panogi sta namrec izredno
veliki porabnici ¢iste vode in posledi¢no tvorki velikih koli¢in odpadne vode. Predstavljena je
tudi veljavna zakonodaja, ki opredeljuje splosno ravnanje z odpadnimi vodami in ravnanje z
odpadnimi vodami iz zivilsko predelovalne industrije.

V eksperimentalnem delu diplomskega dela pojasnjujem analizne postopke za dolocanje
kakovosti odpadne vode (KPK, BPKs, NH4, skupni N, skupni P, pH vrednost in mas¢obe) in
pridobljene rezultate opravljenih analiz. Rezultati so izmerjene vrednosti navedenih
parametrov odpadne vode iz mesne in mlekarske industrije. Opravljena je primerjava med
izmerjenimi in zakonsko predpisanimi vrednostmi. Ugotavljam, da je odpadna voda v
mlekarski industriji veliko bolj obremenjena kot v mesni industriji ter da si obe panogi
prizadevata izpusc¢ati odpadno vodo, ki bi bila skladna z zakonskimi predpisi.

Key words: waste water / wastewater treatment / dairy industry / meat industry /
legislation / chemical analysis

Abstract

In this thesis, | have presented the quality of wastewater from food industry, more precisely,
comparison of the waste water from dairy and meat industry. These two sectors are actually
very large consumers of clean water and, consequently, creators of large amounts of
wastewater.The thesis also presents the applicable legislation, which defines the overall
wastewater management and treatment of wastewater from the food processing industry.In the
experimental part of the thesis, | explain the analytical procedures used for determining the
quality of waste water (COD, BOD5, NH4, total N, total P, pH value, and fat) and obtained
the results of the analyses. The results of the measured values are the parameters of the
wastewater from the meat and dairy industry. A comparison between the measured and
statutory limits have been done.l have noted that the wastewater in the dairy industry is much
more polluted than in the meat industry, and that both industries try to discharge wastewater,
which would be in line with legal regulations.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v podjetju Agasystems d.o.0, Centralna
Cistilna naprava Maribor.

Zagovor: november, 2016
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Dejan LASIC

PREHRANA PRI FENILKETONURIJI V VZGOJNO-
IZOBRAZEVALNI USTANOVI

Mentorica: Ksenija Ekart, univ. dipl. inz. Ziv. tehnol.
Somentorica: Tina IStvan, prof. ped. in soc.

UDK: 613.2-053.2:616.3(043.2)

Kljucne besede:prehrana predsolskih otrok / fenilketonurija | prehrana pri
fenilketonuriji / jedilniki

Povzetek

Vzrok za bolezen z imenom fenilketonurija je prirojena presnovna motnja aminokisline fenilalanina.
Bolezenske tezave so posledica napake v presnavljanju beljakovin, ki so osnovna sestavina hrane. Hrana,
ki jo ¢lovek uziva, je sestavljena iz treh glavnih skupin hranil, in sicer sladkorjev (ogljikovih hidratov),
mascob in beljakovin. Beljakovine so sestavljene iz manjsih enot, ki jih imenujemo aminokisline. Telo
jih vgrajuje v svoje organe in iz njih pridobiva energijo. Ce je eden od teh procesov okvarjen, se
ravnotezje v telesu porusi in nastopi bolezen. Aminokisline se v razlicnih koli¢inah nahajajo v
beljakovinski hrani; najbolj bogata z njimi je hrana zivalskega izvora (meso, mleko, jajca). Nekatere
aminokisline lahko telo tvori samo, devet pa jih mora ¢lovek dobiti s hrano, saj jih ni sposoben tvoriti
sam. Le-te imenujemo esencialne aminokisline. Mednje spada tudi fenilalanin. Pri bolezni PKU
(fenilketonurija) je namre¢ okvarjen encim, ki posreduje spremembo fenilalanina v tirozin, zato se
fenilalanin kopici v telesnih teko¢inah in tkivih v preveliki koli¢ini. Posledica tega je moteno delovanje
mozganov in s tem tudi Stevilne gibalne in miselne dejavnosti. Temelj zdravljenja je torej dieta. V
diplomskem delu smo ugotavljali energijsko in hranilno skladnost med jedilnikom (PKU) ter jedilnikom
otrok, ki diete ne potrebujejo. Predstavljene so tudi primerjave z veljavnimi normativi in smernicami
prehranjevanja.

Key words: diet at preschool children / phenylketonuria / diet at Phenylketonuria /
menus

Abstract

Phenylketonuria is an inborn error of metabolism involving impaired metabolism of the amino acid
Phenylalanine. Difficulties involved with this disease are consequences of error of protein metabolism,
which are basic ingredients of food. Food intended for human consumption contains three main groups
of nutrients: sugars (carbohydrates), fats and proteins. Proteins consist of smaller units, called amino
acids. A human body integrates those nutrients in its organs and uses them for producing energy. When
one of those processes does not work, the balance in human body is disturbed and disease occurs.
Different quantities of amino acids can be found in food rich with proteins, mainly in food of animal
origin (meet, milk, eggs). Some amino acids can be produced by human body itself, but nine amino acids
must be obtained with food, and for that reason are called essential amino acids. One of those essential
amino acids is phenylalanine. With PKU disease (Phenylketonuria) the enzyme which serves to change
phenylalanine to tyrosine is defective, and so the phenylalanine is stacking in bodily fluids and tissues in
large quantities. As the result the brain activity is disturbed and this causes movement and cognitive
disorders. The basic treatment of this disease is the diet. In the diploma thesis we were determining
energy and nutrition conformity between PKU menu and the menu of children which do not need the
diet. We also introduced comparisons with valid parametric values and nutrition guidelines.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v zavodu Vrtec Race, Ulica Lackove
Cete 17, 2327 Race.
Zagovor: januar, 2017
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Sabina MARKOVIC

UVAJANJE SISTEMA HACCP ZA PRIPRAVO SLADIC BREZ
GLUTENA V DOMU STAREJSIH OBCANOV RADENCI

Mentorica: Marija Sraka, univ. dipl. ing. zivil. tehnologije
Somentorica: mag. Metka Senekovi¢, dr. vet. med.

UDK: 664.68:613.2:614.31(043.2)

Kljucne besede: slascicarstvo / sladice brez glutena / HACCP / celiakija /
kriticne kontrolne tocke / analiza tveganja / imunokromatografski test

Povzetek

Osnovni namen diplomskega dela je uvajanje sistema HACCP za pripravo sladic brez
glutena v podjetju DOSOR, d. 0. 0., Dom starejsih ob¢anov Radenci. Cilj diplomskega
dela je zagotavljanje varnih in zdravstveno ustreznih sladic brez glutena, predvsem za
bolnike s celiakijo in ljudi, ki so alergi¢ni na gluten, ter dobro uvajanje HACCP
sistema. HACCP sistem je bil uveden po sedmih nacelih. Dolocene so bile kontrolne
in kriticne kontrolne toCke za sladice brez glutena. Ugotovljena so bila tveganja in
doloceni so bili korektivni ukrepi, s katerimi tveganja preprecimo, v celoti odstranimo
oziroma zmanjSamo na sprejemljivo raven. Opravili smo kromatografski test za
kontrolo prisotnosti glutena na povrsini in v Zivilih, s katerim smo se prepricali, ali bi
zagotovili varne sladice brez glutena, zlasti za bolnike s celiakijo in tiste, ki so
alergi¢ni na gluten. Ugotovili smo, da so bili zagotovljeni pogoji za pripravo
zdravstveno ustreznih sladic brez glutena.

Key words:confectionery / gluten-free desserts / HACCP / celiac disease / critical
control points / risk Analysis / imunochromatographic test

Abstract

Das Ziel der Diplomarbeit ist es Desserts ohne Gluten fiir Patienten mit Zdliakie oder
Gluten Allergiker in dem DOSOR d.o.0., im Altenheim in Radenci zu gewéhrleisten. Fiir
das Einfiihren von Desserts ohne Gluten wird das HACCP System benutzt. Das HACCP
System richtet sich nach sieben Grundsitzen, mit denen Risiken vermieden oder auf ein
akzeptables Mal reduziert werden. Mit der Hilfe des HACCP wurden Risiken gefunden,
Kritische Kontrollpunkte erstellt und KorrekturmaBBnahmen bestimmt. Wir haben einen
chromatographischen Test durchgefiihrt um das Vorhandensein von Gluten in der Dessert
Herstellung zu priifen. Der Teste beinhaltet die Priifung aller verwendeten Lebensmittel
und Arbeitsoberflichen. Wir sind zur Uberzeugung gekommen, das wir sichere Desserts
ohne Gluten zubereiten konnen. Wir stellen fest, dass die vorausgesetzten Bedingungen
fiir die Vorarbeitung von gesunden Desserts ohne Gluten waren.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v podjetju DOSOR d. 0. 0. Dom
starej$ih ob¢anov Radenci
Zagovor: junij, 2017
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Sandra PRELEC

VPLIV RAZLICNIH ZAMASKOV IN POLOZAJA STEKLENICE NA
KAKOVOST PENECEGA VINA ZLATA RADGONSKA PENINA

Mentorica: Zdenka Masten, univ. dipl. inz. zivil. teh.
Somentorica: Klavdija Topolovec Spur, univ. dipl. inz. kmet.

UDK: 663.223-021.465:542.25(043.2)

Kljucne besede: vino | Zlata radgonska penina / Radgonske gorice d.d. / zamaski
/ nacin skladiscenja / fizikalno-kemijske analize / senzoricno ocenjevanje

Povzetek

Kakovost penecega vina se med staranjem vina spreminja. V precej$nji meri je
kakovost odvisna od izbrane embalaze ter skladis¢nih pogojev, med katere sodi
tudi polozaj steklenice. Namen raziskave je bil ugotoviti vpliv razli¢énih zamaskov
in polozaja steklenice med skladis¢enjem na kakovost penecega vina Zlata
radgonska penina. Pod izenaCenimi pogoji smo napolnili steklenice za penino,
volumna 0,75L, ter jih zamasili z zamagki razli¢nih materialov ter proizvajalcev.
Med staranjem smo spremljali kako polozaj steklenice vpliva na koli¢ino
ogljikovega dioksida, prostega Zvepla in senzoricno oceno penecega vina.
Ugotovili smo, da prihaja do razlik med razli¢nimi zama$ki in nac¢inom
skladis¢enja.

Key words: wine / Radgona's Golden sparkling wine / Radgonske gorice d.d. /
corks / storage conditions / physical-chemical analysis /sensory evaluation

Abstract

The quality of sparkling wines during the aging process of the wine changes. To a
significant extent, the quality depends on the selected packaging and storage
conditions, among which belong also the position of the bottles. The purpose of the
research was to determine the impact of various levels and the position of the bottle
during storage on the quality of the Radgona’s golden sparkling wine. Under the same
conditions we fill up the bottles, wich volume was 0,75 L, and applay corks of various
materials and manufacturers. During the aging process, we monitored how the
position of the bottle affects the amount of carbon dioxide, free sulphur and sensory
evaluation of sparkling wines. We have found that there are differences between
different stoppers, and the method of storage.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v podjetju Radgonske gorice, Gornja
Radgona d.d.

Zagovor: december, 2016
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Urska PROHART

DOLOCANJE ENERGIJSKE IN HRANILNE VREDNSOTI
SLASCICARSKIM IZDELKOM IN NJIHOVO OZNACEVANJE

Mentorica: dr. Alenka Hmelak Gorenjak, univ. dipl. inz. ziv. teh.
Somentorica: Natasa Pem, inz. kem. tehn.

UDK: 641.85:346.544.4(043.2)

Kljucne besede: slascicarski izdelki / oznacevanje zivil / hranilna vrednost zivil /
energijska vrednost zivil / OPKP program / zakonodaja / deklaracija / kemijska
analiza slascicarskih izdelkov

Povzetek

Cilj diplomskega dela je bil preuciti, kaj zahteva zakonodaja glede oznacevanja zivil,
preuciti zakonodajo o oznacevanju predpakiranih izdelkov, dolociti energijsko in
hranilno vrednost nekaterim slas¢i¢arskim izdelkom s kemijskimi analizami in OPKP
programom in jim izdelati ustrezno deklaracijo. Raziskava je zajemala pet vzorcev
slas¢icarskih izdelkov, ti so bili i8larji, figaro rezina, rumenjakova rezina, gambrinusi
in brizgano ¢ajno pecivo. V ta namen smo izvedli kemijske analize za dolocanje
energijske vrednosti, dolo¢anje beljakovin, mas¢ob in racunsko dolocili ogljikove
hidrate. Dolo¢ili smo tudi vsebnost vode. Pridobili smo tudi rezultate s pomocjo
OPKP programa in jih primerjali med seboj. Med rezultati kemijskih analiz in
programa OPKP smo zaznali odstopanja. Pri beljakovinah za 22 %, masc¢obah 21 %,
ogljikovih hidratih 19 % in pri energijski vrednosti za 6 %. Ugotovljena odstopanja
so vecja kot jih dovoljuje zakonodaja.

Key words: confectionery / food labeling / nutrite value of food / energy
value of food / OPKP program / legislation / declaration / chemical analysis
of confectionery

Abstract

The goal of the graduation thesis was to examine what is requires legislation by food
labeling, examine the regulations on the labeling of pre-packed products, certain
confectionery products energy and nutritional value by chemical analyzes and OPKP
program and to create an appropriate declaration. The survey covered the five samples of
confectionery products: islarji, figaro rezina, rumenjakova rezina, gambrinusi, brizgano
¢ajno pecivo. For this purpose we performed a chemical analysis to determine the energy
value, the determination of protein, fat and carbohydrates constructed. We determined the
water content. We also obtained results through OPKP program and compared them with
each other. Between the results of chemical analysis and program OPKP we noticed
deviations. When proteins 22 % fat, 21 %, 19 % carbohydrate and energy value of 6 %.
Deviations identified are higher than permitted by law.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v IzobraZevalnem centru Piramida
Maribor.

Zagovor: november, 2016
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Vanesa SKORNIK

USKLAJEVANJE DEKLARACIJ Z ZAKONODAJO NA PRIMERU
BIOTRGOVINE BIOSVET

Mentorica: Vesna Postuvan, univ. dipl. org. dela
Somentor: Niko Turk, univ. dipl. soc.

UDK: 664:346.544.4:366.542(043.2)

Kljucne besede: Zivila / oznacevanje zivil | zakonodaja Evropske unije /drzavna
zakonodaja / jezikovna skladnost oznach / smernice za oznacevanje Zivil /
analiza primerov iz prakse

Povzetek

Diplomsko delo se ukvarja z jezikovno podobo in implementacijo zakonodajnih
predpisov o oznacevanju na deklaracije uvozenih ekoloskih Zivil rastlinskega izvora
in nekaterih mle¢nih izdelkov v biotrgovini Biosvet. Jezikovno pravilnost smo
presojali s pomocjo pravopisa, slovnice, slovarjev in jezikoslovnih razprav,
zakonodajno ustreznost pa z evropskimi in drzavnimi akti s podrocja oznacevanja
zivil. Ugotovili smo, da so deklaracije, nastale pred 13. decembrom 2014, pravopisno
slabe, a slovni¢no $e kar ustrezne in ustrezne glede na zakonodajo o ekoloskih zivilih,
odstopale pa so od dolocil podro¢nih pravilnikov o kakovosti zivil. Na podlagi
rezultatov smo izdelali predlogo deklaracije z zakonsko skladnim vsebinsko-
oblikovnim ogrodjem in kratek priro¢nik za pripravo ustreznih deklaracij.

Key words: foodstuff / food labelling / European Union legislation / national
legislation / appropriate label language / decrees on food labelling / field research
data analysis

Abstract

This thesis examines language features of food labels of plant based and dairy products
sold at the organic health food store Biosvet and their compliance with the regulations.
Slovene orthography (Slovenski pravopis) and grammar norms (Slovenska slovnica),
dictionaries, and articles discussing language were used to evaluate the language features.
Compliance with the law was assessed by examining European and national food labelling
legislation. Our research found that the labels made prior to 13" December 2014 were
orthographically deviant, yet mostly compliant to organic food labelling legislation. On
the other hand, we found discrepancies between the labels and national rules on quality of
food. We utilized our findings to draft a layout for legislation compliant food labels and a
brief employee manual to aid further label creation.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v podjetju: Planet znanja,
premozenjsko svetovanje (Niko Turk, s. p., Partizanska 23, 2310 Slovenska
Bistrica), poslovna enota Biosvet.

Zagovor: december, 2016
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Judita VRISK

PREHRANA IN DIETE DIJAKOV V DIJASKEM DOMU MARIBOR
IN DIJASKEM DOMU LIZIKE JANCAR MARIBOR

Mentorica: Majda Herli¢, univ. dipl. inz. ziv. teh
Somentorica: Spela Brezovnik, organizator posl. v gostinstvu

UDK: 612.39:641.57-057.87:37.018.3(497.4Maribor)(043.2)

Kljucne besede: prehrana / diete / energijska vrednost obrokov / hranilna vrednost obrokov /
dijaki / dijaski dom / jedilniki / ankete

Povzetek

Diplomska naloga opisuje prehrano in diete dijakov v DijaSkem domu Maribor in Dijaskem domu
Lizike Jancar Maribor. Poglobimo se v znacilnosti in vzroke diet dijakov v dijaskih domovih, ter v
prehrano ostalih dijakov, ki bivajo v DijaSkem domu Maribor in Dijaskem domu Lizike Jancar
Maribor. V Dijaskem domu Maribor v Solskem letu 2015/16 biva okoli 110 dijakov ter v Dijaskem
domu Lizike Jancar v letu 2015/16 biva okoli 254 dijakov. V diplomski nalogi smo preucevali
pomen in funkcijo zdrave prehrane mladostnikov, ugotavljali smo prehranske navade dijakov, ki
bivajo v obeh domovih ter zadovoljstvo dijakov s prehrano v dijaskih domovih. Dobili smo tudi
podatke o vrsti in Stevilu diet in jih tudi opisali. Na koncu smo za vsak dan izraunali energijsko in
hranilno vrednost povpre¢nega celodnevnega obroka za osnovno prehrano (enotedenski jedilnik).
Iz rezultatov smo ugotovili, da v Dijaskem domu Maribor pripravljajo 1 dieto za laktozno
intoleranco, v Dijaskem domu Lizike Jancar pa pripravljajo 2 dieti laktozne intolerance, 1 dieto za
celiakijo ter 1 dieto za sladkorno bolezen. Rezultati so tudi pokazali, da je v Dijaskem domu
Maribor ve¢ kot 80% stanovalcev zadovoljnih ali zelo zadovoljnih s prehrano v domu. V Dijaskem
domu Lizike JanCar je s ponujeno hrano v domu zadovoljnih in zelo zadovoljnih le 70%
stanovalcev. Iz izra¢unov energijske in hranilne vrednosti jedilnikov je razvidno, da so jedilniki v
obeh domovih neustrezni, saj vsebuje preve¢ maséobe in premalo ogljikovih hidratov.

Key words: Nutrition / diet / energy value of the meals/ nutritiunal value of the meals /
students / student dormitory / menus / survey

Abstract

This dissertation describes the dietary habits of high school students in two student dormitories— student
dormitory Maribor and student dormitory Lizike Janéar Maribor. The characteristics and reasons for the certain
diets in other student dormitories and the diet of those who are staying in these two dormitories will be discussed
in detail. In the school year 2015/16 around 110 students are staying in the student dormitory Maribor and
around 254 students in the student dormitory Lizike Jan¢ar Maribor. In the dissertation we studied the meaning
and function of a healthy diet of adolescents, discovered the dietary habits of students who are staying in both
student dormitories and a level of satisfaction when it comes to food in student dormitories. We gathered
information on number and sorts of diets, which we then described. At the end we calculated daily energy and
nutritional value of an average meal for a basic diet (week menu). Based on these results we found out that in
the student dormitory Maribor students are offered 1 meal for lactose intolerance. In the other student dormitory
students are offered 2 meals for lactose intolerance, 1 meal for celiac disease and 1 meal for diabetes. The
results also showed that in the student dormitory Maribor more than 80% of the residents are satisfied or very
satisfied with the food. On the other hand, only 70% of the residents in the student dormitory Lizike Jancar
Maribor are satisfied and very satisfied. Based on the energy and nutritional value it is obvious that the menus
in both student dormitories are unsuitable because they contain too much grease and not enough carbohydrates.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v Dijaskem domu Maribor in Dijaskem
domu Lizike Jan¢ar Maribor.

Zagovor: junij, 2017
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Stanka ZEMLJIC

UPORABA SMERNIC DOBRE HIGIENSKE PRAKSE NA NACELIH
HACCP V KAVARNI IN UCNI PRODAJALNI

Mentorica: mag. Metka Senekovic, dr. vet. med.
Somentorica: SaSa Berli¢, univ. dipl. inz. kmetijstva

UDK: 658.562:339.166.82+640.4(043.2)

Kljucne besede: HACCP / smernice dobre higienske prakse / trgovinska
dejavnost / gostinska dejavnost / zakonodaja

Povzetek

Zakonodaja obvezuje nosilce dejavnosti, da vzpostavijo, izvajajo in vzdrzujejo stalen
postopek ali postopke, ki temeljijo na nacelih HACCP, vendar pa lahko, predvsem majhna
podjetja, namesto lastne analize tveganja uporabijo smernice dobre prakse za higieno in
za uporabo nacel HACCP. Cilj diplomskega dela je bil uporabiti smernice dobrih
higienskih navad v obratu Ajda & Karamela v IC Piramida Maribor in s tem olaj$ati nadzor
varnosti zivil. Smernice so sestavljene iz ve¢ povezanih delov. Zacnejo se z doloanjem
odgovornosti pri vodenju, kar je nujno za vzpostavitev in izvajanje zagotavljanja
notranjega nadzora. Sledijo higienski programi in sistem obvladovanja dejavnikov
tveganja, ki izhajajo iz procesov. Namen naSega diplomskega dela je bil prakti¢no
prikazati uporabo smernic, ki lahko nadomestijo lastno analizo tveganja na nacelih
HACCP. Pri rezultatih smo ugotovili, da so smernice enostavne za uporabo, saj vsebujejo
ze vsa navodila, analizo tveganja in obrazce, pa Se lastne dokumentacije ni potrebno
izdelovati. KKT niso identificirane, saj je dejavnost enostavna, tveganja obvladujejo s
spremljajoc¢imi programi.

Key words: HACCP / guides to good hygiene practice / commercial activity /
catering industry / legislation

Abstract

Legislation obliges operators to establish, implement and maintain a permanent procedure or
procedures based on HACCP principles but may, particularly small businesses, rather than its
own risk analysis using guides to good practice for hygiene and for the application of HACCP
principles. The aim of the thesis was to apply the guidelines of good hygienic practices at the
plant Ajda & Karamela on IC Piramida Maribor, thereby facilitating the control of food safety.
Guidelines are composed of several connected parts. They start by defining responsibilities in
managing what is necessary for the establishment and implementation of internal control
assurance. Follow hygiene programs and system management of risk factors arising from the
process. The purpose of our study was to demonstrate the practical application of the guidelines
may replace its own risk analysis HACCP. In the results, we found that the guidelines are
simple to use because it already contained all the instructions, risk analysis and forms, and is
not required to produce their own documentation. CCP are not identified, as this activity is
easy, risk controlled with accompanying programs.

Prakti¢ni del diplomskega dela je bil izdelan v kavarni in u¢ni prodajalni v
Izobrazevalnem centru Piramida Maribor.

Zagovor: januar, 2017
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STUDIJSKA GRADIVA VISJE STROKOVNE SOLE
IZOBRAZEVALNI CENTER PIRAMIDA MARIBOR V
STUDIJSKEM LETU 2016/2017

Zbrala in uredila Vesna GRGAN*

1. Trajnostni razvoj z izbranimi poglavji iz biologije : 1. letnik : navodila za
laboratorijske vaje / Juréevi¢ Karmen. — 3. dopolnjena in spremenjena izd., 2.
ponatis. — Maribor : IzobraZzevalni center Piramida, Visja strokovna $ola, 2016. —
(zbirka Vigjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

2. Trajnostni razvoj z izbranimi poglavji iz bioogije : 1. letnik / Jur¢evié
Karmen. — 1. izd. 5. ponatis — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2016. — (Zbirka Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in
prehrana)

3. Tehnologija vina : 2. letnik. Studijsko gradivo / Rajher Zdenko. — 9.
dopolnjena izd. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna Sola,
2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

4. Prehrana in dietetika : 2. letnik. Studijsko gradivo / Herli¢ Majda, Jevremov
Ksenija, Komericki Jasna. — 8. dopolnjena izd., ponatis — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, Vis$ja strokovna Sola, 2016. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)

5. Prakti¢no izobraZevanje Studentov : 1. in 2. letnik / Postuvan Vesna, Hostnik
Silva. — 6. izd. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna $ola,
2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

6. Strokovna informatika in statisticne metode vrednotenja : 1. letnik : Studijsko
gradivo / Tezak Oto, Vintr Marlena, Hmelak-Gorenjak Alenka. — prenovljena 1. izd.,
4. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna Sola, 2016.
(Zbirka Visjesolski program Zivilstvo in prehrana)

7. Prehrana in zdravje : 1. letnik. Studijsko gradivo / Komericki Jasna, Jevremov
Ksenija. — 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni center Piramida, Vi§ja strokovna $ola,
2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

8. UspeSen zacetek Studija : priro¢nik za Studente / Ivanusa-Bezjak Mirjana,
VVombergar Blanka, Boltavzer Zdenka. — 1. izd., 8. ponatis. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, 2016. — (Zbirka Vi$jeSolski izobrazevalni program
Zivilstvo in prehrana)

9. Tehnologija mesa : 2. letnik : $tudijsko gradivo / Vombergar Blanka,
ArzensekPinter Rosvita. — 3. spremenjena in dop. izd., 4. ponatis. — Maribor :
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Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2016. — (Zbirka Vi§jesolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

10. Tehnologija mesa : 2. letnik. Vaje / Arzensek-Pinter Rosvita. — 6. izd., ponatis.
— Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vigja strokovna Sola, 2016. — (Zbirka
VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

11. Sestava in kakovost Zivil s tehnologijami v Zivilstvu :2. letnik : $tudijsko
gradivo. Del 1, Zivila rastlinskega izvora / Masten Zdenka, Komeri¢ki Jasna. — 1.
izd., 8. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna $ola,
2016. — (Zbirka Vigjesolski izobrazevalni program Zivilstvo i prehrana

12. Sestava in kakovost Zivil s tehnologiojami v Zivilstvu : 2. letnik : Studijsko
gradivo. Del 2, Zivila Zivalskega izvora / Vombergar Blanka, Hostnik Silva. — 3.
dopolnjena izd. 3. ponatis.— Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja
strokovna $ola, 2016. — (Zbirka Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in
prehrana)

13. Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaza in logistika : 1. letnik. Del
3, Vaje / Leskovar Mesari¢ Polonca. — 2. izd., 2. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, Vi§ja strokovna $ola, 2016. — (Zbirka VisjeSolski izobraZevalni
program Zivilstvo in prehrana)

14. Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaza in logistika : 1. letnik. Del
3, Studijsko gradivo / Leskovar Mesari¢ Polonca, Skafar Vlasta. — 2. dopolnjene
izd., 7. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi$ja strokovna $ola,
2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

15. Tehnolo$ki procesi z varstvom pri delu, embalaza in logistka : 1. letnik. Del
1, Studijsko gradivo / Mulaosmanovié¢ Midhat. — 2. dopolnjena izd., 7. ponatis —
Maribor : 1zobraZevalni center Piramida, Vi§ja strokovna $ola, 2016. — (Zbirka
Vijesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

16. Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaZa in logistika : 1. letnik. Del
2, Studijsko gradivo / Malek Neva. — 3. dopolnjena izd., 7. ponatis. — Maribor :
[zobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2016. — (Zbirka VisjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

17. Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalazZa in logistika : 1. letnik. Del
2, Vaje / Malek Neva. — 5. izd., ponatis — Maribor : Izobrazevalni center Piramida,
Visja strokovna $ola, 2016. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

18. Ekonomika in menedZment podjetij : 1. letnik : Studijsko gradivo / Boltavzer
Zdenka, Zvab Stefan, Marini¢ Igor. — 2. dopolnjena izd., 10. ponatis. — Maribor :
[zobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2016. — (Zbirka VisjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)
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19. Tehnologija rastlinskih Zivil. 2. letnik : $tudijsko gradivo / Hostnik Silva :
Tehnologija predelave sadja / Rajher Zdenko : Tehnologija pijac¢ : 1. del. — 2.
dopolnjena izd., 3. ponatis. — Maribor : [zobrazevalni center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni progam Zivilstvo in
prehrana)

20. Tehnologija vina : 2. letnik. Vaje / Valdhuber Janez. — dopolnjena 1. izd., 5.
ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center Pigamida, Visja strokovna Sola, 2016. —
(Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

21. Tehnologija rastlinskih Zivil. 2. letnik : Studijsko gradivo : 2. del / Masten
Zdenka. — 3. izd., 2. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja

strokovna $ola, 2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

22. Tehnologija predelave Zit. 2. letnik. Studijsko gradivo / Tasner Lidija,
Komeri¢ki Jasna. — 5. izd., ponatis — Maribor : IzobraZzevalni center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in
prehrana)

23. Tehnologija predelave Zzit. 2. letnik. Laboratorijske vaje / Tasner Lidija—
dopolnjena 2. izd. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola,
2017. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

24. Trzenje v Zivilstvu in prehrani : 2. letnik : Studijsko gradivo / Tement Manja,
Boltavzer Zdenka. — 1. izd., 5. ponatis. — Maribor : IzobraZevalni center Piramida,
Visja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

25. Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor : 2. letnik. Del 2, Studijsko
gradivo / Sraka Marija. — 9. izd. - Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

26. Prehrana z gastronomijo in kulinariko : 2. letnik. Studijsko gradivo / Skvaréa
Marlena, Vombergar Blanka. — dopolnjena in razsirjena izd., 6. ponatis — Maribor :
[zobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka VisjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

27. Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor : 2. letnik. Del 1, Studijsko
gradivo / PoStuvan Vesna. — 6. izd. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja
strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Vigjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)
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28. Tehnologija mleka : 2. letnik. Studijsko gradivo / Hostnik Silva. — 1. izd., 7.
ponatis — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, 2017. — (Zbirka VisjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

29. Tehnologija mleka : 2. letnik. Vaje / Hostnik Silva. — 1. izd., 6. ponatis. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, 2017. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)

30. Strokovna terminologija v angle§kem jeziku : 1. letnik : Studijsko gradivo /
Rambaher Bojan. — 1. izd., 8. ponatis. — Maribor : [zobrazevalni center Piramida,
Visja strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

31. Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Studijsko gradivo / Malek
Neva. — 1. izd., 9. ponatis. — Maribor : IzobraZevalni center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in
prehrana)

32. Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Laboratorijske vaje / Malek
Neva. — 5. izd., ponatis — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna
Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

33. Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija :
Studijsko gradivo / Nahberger-Mar¢i¢ Vida. — 4. spremenjena izd., 4. ponatis. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna $ola, 2017. — (Zbirka
VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

34. Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija :
laboratorijske vaje / Nahberger-Mar¢i¢ Vida. — 5. izd. , ponatis.— Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

35. Poslovno sporazumevanje in vodenje : 1. letnik. Studijsko gradivo / Ivanusa-
Bezjak Mirjana, Kociper Lidija. — 3. izd., 2. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, Visja strokovna $ola, 2016. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)

36. Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Navodila za laboratorijske vaje
/ Hmelak-Gorejak Alenka. — 1. izd., 9. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni center
Piramida, Visja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka Vi§jeSolski izobrazevalni program
Zivilstvo in prehrana)

37. Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Analiza Zivil : $tudijsko
gradivo / Hmelak-Gorenjak Alenka. — 1. izd., 6. ponatis. — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2017 — (Zbirka Vi§jeSolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)
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38. Strokovna terminologija v nem$kem jeziku : 1. letnik. Studijsko gradivo /
Sumandl Mojca. — 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna
Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

39. Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor : 2. letnik. Del 3, Studijsko
gradivo / Vezjak Branka, Senekovi¢ Metka. — 3. izd., ponatis — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

40. Tehnologija in organizacija prehranskih obratov : 2. letnik. Studijsko gradivo
/ Sraka Marija. — 7. izd. — Maribor : IzobraZevalni center Piramida, Visja strokovna
Sola, 2017. — (Zbirka Vi§jeSolski izobrazevalni program)

41. Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija.
Studijsko gradivo / Arzenek-Pinter Rosvita. — 3. prenovljena izd., 4. ponatis. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Visja strokovna $ola, 2017. — (Zbirka
Visjesolski izobrazevalni program Zzivilstvo in prehrana)

42. Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija.
(Laboratorijske vaje)/ArzenSek-Pinter Rosvita. — 2. izd., 3. ponatis. — Maribor:
Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja strokovna Sola, 2017. — (Zbirka Visjesolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

43. Od zamisli do zagovora diplome / Leskovar-Mesari¢ ...<et al.>. — 5.
dopolnjena izd., 4. ponatis. - Maribor : Izobrazevalni center Piramida, Vi§ja
strokovna $ola, 2017. — (Zbirka Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in
prehrana)
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