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VARNOST ŽIVIL ŽIVIL

Živila, ki niso varna, se ne smejo dajati v

promet.

Živilo ni varno, če je:

 škodljivo za zdravje

 neustrezno za prehrano ljudi

 ne pravilno označeno - predstavljeno na

način, ki zavaja potrošnika



 ne zagotavlja sledljivosti

 ni pridelano, predelano in dano v promet  v      

skladu z načeli higiene živil



VARNO ŽIVILO

 ne vsebuje fizičnih delcev

 ne vsebuje kemičnih substanc 

 je mikrobiološko neoporečno 

 izpolnjuje minimalne zakonsko predpisane  

standarde kakovosti 



VARNO ŽIVILO NI NUJNO, DA JE 

TUDI ZDRAVO ŽIVILO



Dejstva: 
preobjedenost 

V SLO ima vsak tretji otrok 

prekomerno telesno težo



OBČUTLJIVOST NA ŽIVILA

 Intoleranca

 Alergija



KAJ JE TVEGANJE

 je nesprejemljivo onesnaženje živila, ki lahko

ogrozi zdravje potrošnika



TVEGANJE

- analiza tveganja

- ocena tveganja

- obvladovanje tveganja



Tveganja, ki lahko ogrozijo naše živilo moramo

prepoznati v naprej in preventivno poskrbeti za

njihovo odpravo.

Za to pa je potrebno znanje in ozaveščenost ter

kultura zagotavljanja varnosti živil.



DEJAVNIKI TVEGANJA

1. Biološki: makro biološki, mikrobiološki

2. Kemijski

3. Fizikalni

4. Alergeni



Izvor tveganja

 Osebje 

 Postopki dela 

 Surovine

 Embalaža!

 Oprema 

 Okolje



Preventivni ukrepi

 Postopki, s katerimi prepoznamo in

preprečimo tveganje, oziroma ga zmanjšamo

na sprejemljiv nivo, ki ne bo ogrožal zdravja

človeka.



Kritična kontrolna točka KKT
ali KT kontrolna točka

Stopnja v proizvodnji ali prometu živil, kjer

je potrebno vzpostavitev preventivnih oziroma

kontrolnih ukrepov



ZMANJŠANJE TVEGANJA

 Sprejem surovin

 Preverjanje temperatur

 zakisanje, sladkanje, soljenje

 sušenje…



POVEČANJE TVEGANJA

 ročna dekoracija

 pakiranje / embaliranje

 Peka



Kritična mejna vrednost

 Kriterij oziroma vrednost, ki na KKT / KT 

ločuje sprejemljivo od nesprejemljivega.



Spremljanje – monitoring
KKT ali KT

 Izvajanje načrtovanih opazovanj ali meritev 

uvedenih preventivnih oziroma kontrolnih 

ukrepov, da bi ugotovili ali je KKT / KT pod 

nadzorom. 



Korekcijski postopek

Katerikoli postopek, ki ga je potrebno izvesti, 

kadar rezultati monitoringa kažejo, da KKT / KT 

ni pod nadzorom



DEJAVNIKI TVEGANJA –
POVZROČITELJI OBOLENJ

ALERGENI:



FIZIKALNI DEJAVNIKI TVEGANJA

Št. 1
datum



 tuje primesi



Najpogostejši izvori za fizikalna tveganja so

 embalaža, oprema, surovine, človek.



 Semena plevelov v žitih ALKALOID



KEMIJSKI DEJAVNIKI
TVEGANJA

 ostanki različnih kemikalij







BIOLOŠKI DEJAVNIKI 
TVEGANJA

 Glavni vzroki za zastrupitve s hrano so

bakterijskega izvora – bolezen ali celo smrt

 (bakterije,virusi, paraziti, naravni toksini v

algah, mikotoksini iz plesni...



KAJ VPLIVA NA RAST 
MIKROBOV

 HRANA

Meso, mleko, jajca – hitro pokvarljivo



TEMPERATURA

 120°C – temp. sterilizacije

 100°C – temp. vretja

 70°C - temp. pasterizacije

 48°C - temp. toplih jedi ob 

uživanju

 37°C – telesna temperatura

 18°C – sobna temp.

 5°C – temp. hladilnika

 O°C – temp. ledišča vode

 - 18°C – temp. zamrzovalnika



ČAS

Št. 1
datum



 VLAGA

če ni vlage – bakterije tvorijo spore

(s temp. pasterizacije uničimo vegetativno

obliko, spore pa ne – 100°C)



 ZRAK

 aerobi

 anaerobi



 Ph -

KISLOST



Bakterije: 

listerija



Plesni, mikotoksini:

 nekatere so zaželene





MATERIALI ZA STIK Z ŽIVILI

STEKLO



Plastika



Papir

 Pb, As, Cd, Hg, formaldehid, PCBji, PCP

 (petklorofenoli)



Tiskarska črnila

Sestavine tiskarskih črnil, belil in sredstev za

Impregnacijo

Lepila



silikoni

Lonček iz bambusa ( migracija melamina ) 

https://www.zps.si/index.php/otrok-topmenu-258/odpoklici-2018/9174-odpoklic-loncek-iz-

bambusa-skullduggery



les

https://www.nasasuperhrana.si/clanek/namesto-v-trgovino-h-kmetu-po-

zabojcek



Spremljevalni programi

Dosledna osebna higiena 

 delovna oblačila, pokrivala - svetle barve, 

Lasje so nosilci velikega števila 

mikroorganizmov: pojav lasu v živilu je 

posledica slabe higiene

 Kratko pristriženi nohti ( brez laka, nakita)



Osebna higiena 



Št. 1
datum

nijz/



 slabo vzdrževanje čistoče v prostoru,

 slabo vzdrževanje in čiščenje opreme in 

delovnih strojev,

 slabo prezračevanje delovnih prostorov,

 prisotne tuje vonjave (kemikalije, goriva, 

škropiva),

 prisotnost prašnih delcev, insektov in 

glodalcev,

HIGIENSKO TEHNIČNO
STANJE DELOVNIH PROSTOROV:



 neurejena kanalizacija in odvoz odpadnih 

snovi,

 pomanjkanje čistilnih sredstev, umivalnikov,

 neustrezna delovna oblačila,

 slaba urejenost delavcev (slaba čistoča rok, 

rane, prehlad in druga bolezenska stanja).









ZAŠČITA PRED GLODAVCI, 
INSEKTI 





 Insekti, glodavci



OSTANKI ŽIVIL

 program ravnanja z živalskimi stranskimi

proizvodi (v nadaljnjem besedilu: ŽSP),

vključno z ravnanjem s SRM, ki jih obrat

sprejema ali ki v njem nastanejo in ostalimi

ostanki živil, oziroma odpadki



Živila kot odpadek

- pretečen rok uporabe

- preobilni nakupi

- Umiki / odpoklici

- prevelike porcije



Sledljivost

 Zagotoviti sledljivost v vseh smereh:

 Od končnega izdelka do surovin

 Od surovine do končnega izdelka

 Upoštevati tudi masno bilanco (meso)

 Upoštevati vse zaloge



Hvala za pozornost


