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Predavanje po pozivu

SANITACIONE MERE U INDUSTRIJI MLEKA
SANITARY MEASURES IN THE DAIRY INDUSTRY

Radoslava Savić Radovanović

Dr sc. vet. med. Radoslava Savić Radovanović, vanredni profesor,  
Univerzitet u Beogradu, Fakultet veterinarske medicine,  

Katedra za higijenu i tehnologiju namirnica animalnog porekla, Beograd, R. Srbija

Kratak sadržaj
Lanac proizvodnje hrane je složen proces i rizici od kontaminacije su prisutni 

od početka proizvodnog procesa do dobijanja finalnog proizvoda. Cilј svakog društva 
i industrije hrane, kao značajne privredne grane je da obezbedi bezbednu i kvalitet-
nu hranu za stanovništvo. Mleko je zbog svog hemijskog sastava pogodna sredina za 
rast i razmnožavanje mikroorganizama. Do kontaminacije mleka i proizvoda od mle-
ka u industrijskim uslovima može doći iz različitih izvora kao što su odsustvo higije-
ne u procesu proizvodnje i skladištenja, poreklom od učesnika u procesu proizvodnje i 
opreme, iz spolјašnje sredine i materijala za pakovanje. Sve površine pribora i uređa-
ja, koji se koriste u procesu proizvodnje, prerade i čuvanja mleka i proizvoda od mle-
ka moraju posle svake upotrebe da se očiste, operu i dezinfikuju. Pranje i dezinfekcija 
se sastoje iz sledećih operacija: čišćenje, pranje i dezinfekcija. Čišćenjem se uklanjaju 
ostaci mleka i proizvoda, pranjem se rastvaraju i otklanjaju nečistoće, a dezinfekci-
jom se uništavaju mikroorganizmi na površinama. Da bi se sprečili rizici kontamina-
cije mleka u industriji mleka imperativ predstavlјaju smernice u skladu sa GMP, GHP 
i HACCP.

Klјučne reči: mleko, proizvodi od mleka, sanitacija

Abstract
The food production chain is a complex process and the contamination risks are 

present from the beginning of the production process to obtaining the final produ-
ct. The goal of every society and food industry, as an important economic branch, is 
to provide safe and quality food for the population. Due to its chemical composition, 
milk is a suitable environment for the growth and multiplication of microorganisms. 
Contamination of milk and milk products in industrial conditions can occur from va-
rious sources such as lack of hygiene in the production and storage process, origina-
ting from participants in the production process and equipment, from the external 
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environment and packaging materials. All surfaces of utensils and devices used in the 
process of production, processing and storage of milk and milk products must be cle-
aned, washed and disinfected after each use. Washing and disinfection consist of the 
following operations: cleaning, washing and disinfection. Cleaning removes the rema-
ins of milk and products, washing dissolves and removes impurities, and disinfection 
destroys microorganisms on surfaces. In order to prevent the risks of milk contami-
nation in the dairy industry, guidelines in accordance with GMP, GHP and HACCP are 
imperative.

Key words: milk, milk products, sanitation

UVOD

Sistem proizvodnje, obrade i prodaje hrane predstavlјa složen i dinamičan 
lanac aktivnosti, koji započinje proizvodnjom sirovih polјoprivrednih proizvoda 
na farmama, nastavlјa se procesom industrijske obrade i dobijanjem proizvoda, 
a zatim dolazi do maloprodajnih objekata i objekata u kojima se služi hrana 
(restorani i kuhinje) gde se ti proizvodi pripremaju i prodaju potrošačima. Svaki 
sektor ovog sistema je jedinstven po svojoj veličini, obimu i širini, razvija se i 
prilagođava demografskim promenama i promenama u načinu života, naučnim 
dostignućima i tehnologiji, kao zahtevima potrošača. Kako bi se što potpunije 
shvatila uloga sanitacionih mera u industriji hrane važno je razumeti osobenost 
svakog sektora ovog sistema (Šumić, 2009). Mleko je prirodna namirnica za-
stuplјena u svakodnevnoj ishrani lјudi. Ova namirnica je pored majčinog mleka 
prva i osnovna hrana sasvim male dece i dece uopšte, zatim odraslih lјudi, a 
pored toga predstavlјa važan činilac u ishrani starijih osoba, obolelih i rekova-
lescenata. Više od 6 milijardi lјudi širom sveta konzumira mleko i proizvode od 
mleka, a većina njih živi u zemlјama u razvoju (Sachi i sar., 2019). U ishrani lјudi 
mleko i proizvodi od mleka čine najveći udeo u dnevnom obroku stanovnika i 
zadovolјavaju dobar deo potreba sa visoko vrednim proteinima i mineralima. 
Industrija mleka je značajna privredna grana svake države i uz proizvodnju 
mesa najveći je izvor prihoda na polјoprivrednim gazdinstvima. Iako se broj 
farmi smanjuje, ukupna proizvodnja na farmama je u porastu, ukazujući tako 
na sve efikasniju proizvodnju. U razvijenim privredama, više od 45% prihoda u 
polјoprivredi ostvaruje se u govedarstvu, a mleko i meso predstavlјaju više od 
45% proizvedene hrane (Katić i Bulajić, 2018). Prema podacima FaoStat 2021.
godine proizvodnja kravlјeg mleka u svetu je iznosila 544 miliona metričkih to-
na, dok je u Evropi proizvedeno 145,7 miliona metričkih tona. 

Mleko je zbog svog hemijskog sastava pogodna sredina za rast i razmnoža-
vanje mikroorganizama. Do kontaminacije mleka i proizvoda od mleka u indu-
strijskim uslovima može doći iz različitih izvora kao što su odsustvo higijene u 
procesu proizvodnje i skladištenja, poreklom od učesnika u procesu proizvod-
nje i opreme, iz spolјašnje sredine i materijala za pakovanje. Kako je cilј svakog 
društva i industrije hrane, kao značajne privredne grane je da obezbedi bezbed-



33. savetovanje Dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija

11

nu i kvalitetnu hranu za stanovništvo za cilј ovog preglednog rada je postavlјeno 
da se ukaže na sanitacione mere, koje se primenjuju u industriji mleka.

Definicija sanitacije 
Poreklo reči sanitacija je od latinske reči ,,sanitas” koja znači ,,zdravlјe”. 

Ako se primeni na industriju hrane, sanitacione mere predstavlјaju ,,stvaranje 
i održavanje higijenskih i bezbednih uslova.” Nauka ima ulogu da se obezbe-
di bezbedna hrana koja je obrađena, pripremlјena, izložena i prodata u čistom 
okruženju i od strane zdravih radnika; kako bi se sprečila kontaminacija mi-
kroorganizmima koji mogu da izazovu bolesti prenosive hranom i kako bi se 
sprečio rast mikroorganizama izazivača kvara hrane. Efikasne sanitacione mere 
obuhvataju sve postupke koji potpomažu postizanje ovih cilјeva (Šumić, 2009). 
Pod čistoćom se podrazumeva uklanjanje vidlјivih ostataka hrane i nečistoća, 
dok se pod pojmom higijena ili higijenskih mera podrazumevaju mere i proce-
dure za uklanjanje mikroorganizama sa površina koje mogu biti izvori konta-
minacije hrane (Škrinjar i Tešanović, 2007). Primena sanitacionih mera se od-
nosi na higijenske postupke, koji su osmišlјeni kako bi se održala čista sredina 
za potrebe proizvodnje, obrade, pripreme, i skladištenja hrane. Međutim, pod 
sanitacionim merama se ne smatra samo čistoća. Ako se sprovedu kako treba, 
one pobolјšavaju estetski kvalitet i higijenske uslove komercijalnih radnji i jav-
nih objekata. Takođe, sanitanim merama može se pobolјšati odlaganje otpada, 
što dovodi do smanjenja zagađenja i pobolјšane ekološke ravnoteže. Efikasna 
primena sanitacionih mera u industriji hrane, kao i opšte sanitacione procedu-
re, imaju koristan efekat na okolinu. Sanitacione mere se primenjuju u kontroli 
bioloških, hemijskih i fizičkih rizika koji se javlјaju u okruženju namirnica. Oni 
koji sprovode ove mere moraju biti upoznati sa svim ovim rizicima i moraju 
temelјno razumeti osnove mikrobiologije hrane i mikroorganizama koji mogu 
da utiču na lјudsko zdravlјe. Identifikacijom, procenom i kontrolisanjem rizika 
i uz efikasnu primenu sanitacionih procedura, mogu se obezbediti higijenski 
ispravne i bezbedne namirnice (Marriott i Gravani, 2006).

Značaj sanitacionih mera
Hrana se danas u većoj količini obrađuje u industrijskim postrojenjima, 

koja su u blizini oblasti proizvodnje. Mnoga od ovih postrojenja za obradu hrane 
su dizajnirana na bazi poštovanja higijenskih principa. Međutim, ako se ne po-
štuju odgovarajuće sanitacione procedure, hrana može da bude kontaminirana 
patogenim ili mikroorganizmima kvara. Treba imati u vidu da i u starijim i ma-
njim zanatskim postrojenjima može da se proizvodi higijenski ispravna hrana. 
Sanitacione procedure mogu biti podjednako važne za ispravnost i bezbednost 
namirnica kao i same fizičke karakteristike postrojenja. Sa povećanom proi-
zvodnjom, gotova jela i druge dugotrajne namirnice su pogođene problemima 
koji nastaju zbog unapređenja tehnologije. Glavni problemi tiču se zagađenja 
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hrane i odlaganja otpada. Prema podacim WHO (Svetske zdravstvene organiza-
cije) 1 čovek od 10 se razboli posle konzumiranja kontaminirane hrane.

Većina vlasnika ili menadžera objekata za proizvodnju, preradu, distribu-
ciju, skladištenje ili prodaju hrane žele čisto i sanitarno ispravno poslovanje. 
Sanitarno neispravno poslovanje je najčešće uzrokovano nerazumevanjem sa-
nitarnih principa i pogodnosti koje donose efikasno sprovedene sanitarne me-
re. Neke od pogodnosti koje donose pravilno sprovedene sanitacione mere su 
(Marriott i Gravani, 2006):

1.	Zakon o bezbednosti hrane (”Službeni glasnik RS” br.41/09, 17/19) 
predstavlјa zakonski okvir za primenu integrisanog sistema kontrole 
hrane-Hazard Analysis Critical Control Points  (HACCP), kako bi obez-
bedila proizvodnja u skladu sa standardima. Inspekcije zasnovane na 
HACCP sistemu se fokusiraju na kritične kontrolne tačke, koje su od 
značaja za ispravnost namirnica. Stoga je neophodan efikasan program 
sanitacionih mera.

2.	Ako se sanitacione mere primenjuju na odgovarajući način u svim ope-
racijama sa hranom, bolesti prenosive hranom mogu biti kontrolisane. 
Kvar hrane koje se manifestuje neprijatnim mirisom i ukusom hrane 
predstavlјa uobičajeni problem koji nastaje zbog loših sanitacionih 
mera. Pokvarena hrana je za potrošače neprihvatlјiva i dovodi do sma-
njenja prodaje, povećanog broja pritužbi potrošača, i povećanog broja 
zahteva za odštetom. Pokvareni proizvodi ukazuju na nedostatak efika-
snog programa za sprovođenje sanitacionih mera.

3.	Efikasan program sanitacionih mera može pobolјšati kvalitet proizvoda 
i njihovu trajnost zbog toga što može sprečiti kontaminaciju mikroorga-
nizamima. Povećanje obima rada, gubici proizvoda, troškovi pakovanja 
i umanjena vrednost proizvoda uzrokovani lošim sanitacionim merama 
mogu dovesti do smanjenja zarade na odelјenjima za prodaju mesa u su-
permarketima za 5 do 10 %. Dobro osmišlјen i dobro održavan program 
sanitacionih mera može povećati trajnost namirnica.

4.	Efikasan program sanitacionih mera uklјučuje redovno čišćenje i sanita-
ciju celokupne opreme postrojenja, uklјučujući i opremu za zagrevanje 
prostorija, klima uređaje, i opremu začuvanje namirnica na hladnom. 
Prlјave, zapušene cevi su površine na kojim se mogu naći  mikroorga-
nizami, a ventilatori mogu raspršiti čestice nečistoće širom postrojenja. 
Čiste cevi umanjuju rizik od zagađenja vazdušnim putem i mogu smanji-
ti troškove za energiju i troškove održavanja čak do 20%. 

5.	Povolјni efekti primene efikasnog programa sanitacionih mera obuhva-
taju: povećanu prihvatlјivost proizvoda, povećanu trajnost proizvoda, 
zadovolјne potrošače, smanjene rizike po zdravlјe građana, povećano 
poverenje od strane inspekcijskih službi i njihovih inspektora, smanje-
nje količine otpada koji nastaje od proizvoda, kao i manje uklanjanje 
proizvoda, i rast morala zaposlenih (Šumić, 2009).
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Sve površine pribora i uređaja, koji se koriste u procesu proizvodnje, pre-
rade i čuvanja mleka i proizvoda od mleka moraju posle svake upotrebe da se 
očiste, operu i dezinfikuju. Pranje i dezinfekcija se sastoje iz: operacije čišćenja, 
pranja i dezinfekcije. Čišćenjem se uklanjaju ostaci mleka i proizvoda, pranjem 
se rastvaraju i otklanjaju nečistoće, a dezinfekcijom se uništavaju mikroorganiz-
mi na površinama. 

Čišćenje
Površine se mehanički čiste pomoću specijalnog pribora (strugača), koji 

posle oticanja mleka i odvođenja proizvoda od mleka fizičkom snagom skida 
zaostalu grubu nečistoću, a zaostali tečni proizvodi se iz cevovoda i tankova 
istiskuju vodom ili komprimovanim vazduhom. Efekat čišćenja zavisi od vrste 
proizvoda i toplotnog tretmana koji je primenjen pri preradi mleka u proizvode. 
Na površinama uređaja, koji se koriste za preradu mleka u proizvode tokom 
koje je korišćen toplotni tretman, zadržavaju se denaturisani proteini mleka i 
istaloženi minerali. Površine uređaja pretežno se čiste upotrebom tečnosti, a re-
žim oticanja tečnosti utiče na efekte čišćenja. Turbulencija tečnosti za čišćenje i 
pritisak kojim sredstvo deluje na površinu, pobolјšavaju efekat čišćenja. Uspeh 
čišćenja zavisi od materijala od kojih su izrađene površine i dizajna uređaja koji 
se peru (Katić i Bulajić, 2018).

Pranje
U industriji mleka se od davnina pranje izvodi kombinacijom kiselina i ba-

za. U prvoj fazi se rastvorom NaOH, pri temperaturi 70-90 °C i uz snažnu turbu-
lenciju rastvora, postiže rastvaranje ostataka mleka i proizvoda od mleka, njiho-
vo ispiranje, a brzina protoka mora da bude takva da spreči u zonama stagnacije 
turbulencije, deponovanje rastvorene nečistoće. Alkalno sredstvo, samo po se-
bi nije dovolјno za čišćenje linije, naročito one u kojoj se upoteblјava termički 
proces. Zato se u narednoj fazi upotreblјava kiseli rastvor (HNO3). Neorganska 
kiselina efikasno rastvara proteine, pa se ponekad koristi u prvoj fazi pranja i 
omekšava istaložene naslage koje alkalna obrada ne može da ukloni. Azotna 
kiselina je naročito aktivna prema naslagama CaCO3 ili složenih soli aluminiju-
ma, koje nastaju zbog tvrdoće vode ili zbog grejanja. Kod linija za sterilizaciju, 
kisela sredstva se koriste pre i posle pranja alkalnim sredstvom. U mlekarama 
se najviše koriste dve neorganske kiseline, azotna i fosforna. Fosforna kiselina 
je manje korozivna, a azotna kiselina efikasnija u koncentratu koji se koristi 
za pranje (0,5–1%), a na opremu od nerđajućeg čelika, kiseline ne deluju. De-
terdženti za mašinsko pranje su izuzetno jaki kao koncentrovane hemikalije. 
Zato ih treba koristiti u malim količinama, a u skladu sa propisima o sigurnosti 
(Katić i Bulajić, 2018).

Razvojem deterdženata i razvojem mašina za pranje na mestu (engl. Cle-
aning In Place-CIP), tehnika pranja se sve više usavršavala. Cilј pranja je da se 
uklone ostaci mleka i proizvoda od mleka sa opreme upotreblјene u procesu 
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proizvodnje. Uklanjanje ostataka masti, proteina, laktoze, kalcijumovih soli, 
bakterija, odnosno mleka, jeste fizičko-hemijski proces. Kontinualna faza sloja 
nečistoće sastoji se od u vodi nerastvorlјivih, malo rastvorlјivih i rastvorlјivih 
materija. Ako se površina ispere hladnom vodom, voda jednostavno otiče bez 
kvašenja površine. U mlekarama se koriste deterdženti za ručno i mašinsko 
pranje. Deterdženti za ručno pranje moraju da budu blagi kako ne bi dovodili 
do oštećenja kože na rukama radnika. Deterdženti za mašinsko pranje koriste 
se za mehanizovano pranje zatvorenih sistema izrađenih od nerđajućeg čelika 
(pasterizatori, tankovi, pumpe, cevovodi i dr.) i mogu da budu alkalni i kiseli. 
Alkalni deterdženti imaju veću pH vrednost od deterdženata koji se upotreblјa-
vaju za ručno pranje. Deterdženti za mašinsko pranje mogu biti komercijalno 
formulisani. Međutim, za pranje u CIP sistemima mogu se nabaviti odvojeno 
kisela i alkalna sredstva, a sistem za pranje ih zahvata i kombinuje prema zada-
tim parametrima. 

Ciklus pranja u mlekari se sastoji iz sledećih faza: 1. rekuperacija ostataka 
proizvoda skidanjem, odvodom, potiskom pomoću vode ili izbacivanjem ostat-
ka pomoću komprimovanog vazduha; 2. pretpranje vodom radi uklanjanja za-
ostale nečistoće; 3. pranje deterdžentom; 4. naknadno ispiranje čistom vodom; 
5. dezinfekcija grejanjem ili pomoću hemikalija (ako je potrebno),a proces se 
završava finalnim ispiranjemi 6. sušenje površina vrelim vazduhom. Svaka faza 
zahteva određeno vreme za postizanje efekta.

Rekuperacija ostataka
Po završenom procesu proizvodnje, sa površina treba ukloniti ostatke mle-

ka i proizvoda od mleka. Iz proizvodnih linija najčešće se mleko i tečni proizvodi 
od mleka istiskuju pomoću vode ili produvavanjem komprimovanim vazduhom. 
Kod mašina za obradu i pakovanje maslaca i sireva moraju se posebno obezbe-
diti mogućnosti za rasklapanje i čišćenje tih površina.

Pretpranje vodom
Najuspešnije pretpranje se obavlјa ako se izvodi odmah po završenom proi-

zvodnom procesu. Organski ostaci proizvoda kasnije se mnogo teže skidaju. Osta-
ci masnoće se lakše ispiraju ako je voda zagrejana pri temperaturi većoj od 60 
°C, ali pri višoj temperaturi dolazi do koagulacije proteina, pa temperatura vode 
za ispiranje treba da bude između 60 i 65°C. Ispiranje teče sve dok se ne dobije 
vidlјivo čista voda. Ostaci proizvoda na površinama ili u uglovima zahtevaju veću 
potrošnju deterdženata, ali i mehaničkog pranja. Efikasnost ispiranja računa se na 
90% ostataka proizvoda, a voda sa proizvodima mora da bude posebno odložena, 
nikako da ide u kanalizaciju (Katić i Bulajić, 2018). 

Pranje deterdžentima
Za postizanje zadovolјajućih efekata pranja upotreblјavaju se voda i de-

terdženti. Pri tome se obraća pažnja na: koncentraciju rastvora, temperaturu 
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rastvora, mehanički odnosno fizički efekat na površinama (turbulencija i priti-
sak) i trajanje pranja. Koncentracija deterdženta određena je u uputstvu, i mora 
da bude u koncentraciji iznad 1%. Povećane koncentracije ne pobolјšavaju efe-
kat pranja, a mogu da izazovu i suprotan efekat, usled nastanka pene. Propisana 
temperatura rastvora deterdženta, veoma je važna za postizanje rastvorlјivosti 
deterdženta i maksimalnog efekta pranja.

Pranje na mestu (CIP)
Posebnu tehniku u industriji mleka predstavlјa CIP, koje  se može defini-

sati kao cirkulaciono pranje, pokretanjem tečnosti kroz cevi i mašine, koji kroz 
etape izvode pranje u zatvorenim mašinama, a skupo je stalno ih rastavlјati i 
otvarati. Na slici 1 prikazano je pranje na mestu. Budući da se u industriji mleka 
upotreblјavaju različite mašine, kako po konstrukciji tako i po zapremini, odno-
sno izgledu površina koje se moraju prati, pa je teško izvoditi samo cirkulacio-
no pranje. Standardna tehnika pri pranju tankova bazira se na upotrebi spreja 
odnosno raspršivanja fluida i spiranja niz zidove pomoću gravitacije. Ovde me-
haničko čišćenje nije dovolјno već se moraju upotrebiti specijalno konstruisane 
mlaznice za pranje. Za pranje velikih tankova potrebni su velika količina de-
terdženta i snažna turbulencija po površinama (Katić i Bulajić, 2018). 

Slika 1. Pranje u mestu (Cleaning in place-CIP) (Byland, 2003) 
1. Tank za bazno sredstvo za pranje 2. Tank za kiselo sredstvo za pranje

Objekat koji treba da se pere: A Deo za preradu mleka B Skup tankova C Silosi  
D Mašine za punjenje
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Dezinfekcija
Dezinfekcija je postupak, kojim se hemijskim ili fizičkim sredstvima, uni-

štavaju mikroorganizmi na opremi, dok je sterilizacija potpuno uništavanje 
mikroorganizama. U industriji mleka primer fizičke dezinfekcije je aplikacija 
pregrejane vodene pare ili pregrejanog vazduha na oprane površine. Hemijska 
sredstva za dezinfekciju dele se u tri klase: kisela, bazna i neutralna. Zbog opa-
snosti od korozija najviše se koriste neutralni dezinficijensi. U ovu veliku grupu 
spadajujedinjenja kvaternarnih amonijumovih baza i razni halogeni i amfoter-
ni surfaktanti. Amfoterni surfaktanti spadaju u grupu dezinficijenasa novijeg 
datuma i koriste se u koncentracijama od 0,1 do 0,5%. To su makromolekuli 
aminokiselina, koji obrazuju dvostruke jone u rastvoru i uspešno baktericidno 
deluju, ne izazivaju koroziju i ne utiču na svojstva proizvoda od mleka. Najbolјi 
efekat postiže se dezinfekcijom opreme pre početka procesa prerade mleka. Po 
ispuštanju, rastvor za dezinfekciju, mora biti ispran vodom, a potom se oprema 
i pribor mogu koristiti za obradu i preradu mleka. Ako se dezinfekcija obavlјa na 
kraju radnog dana, po završetku dezinfekcije, rastvor dezinficijensa može ostati 
do narednog dana (Katić i Bulajić, 2018).

Program monitoringa sanitacije 
(Standard za operativne – praktične postupke sanitacije)
SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) ne predstavlјa zamenu 

za način na koji se praktično sprovodila sanitacija u objektima, već se ovom pro-
cedurom dokumentuje ono što je uspešno urađeno. Primena je postala zakon-
ska obaveza od 1997., mada je veliki broj proizvođača te mere sprovodio i rani-
je. SSOP najviše pažnje posvećuje nadzoru nad postupcima pranja i dezinfekcije 
i zapisima koji prate te aktivnosti. Opšti zahtevi SSOP za koje se očekuje da fa-
brike industrije hrane donesu svoje postupke i načine zapisivanja su sledeći:

1.	Upotreba zdravstveno ispravne vode,
2.	Čiste površine koje dolaze u kontakt sa hranom,
3.	Sprečavanje unakrsne kontaminacije,
4.	Higijena zaposlenih radnika,
5.	Sprečavanje zagađenja bilo koje vrste,
6.	Posebno obazriv rad sa toksičnim komponentama i materijama,
7.	Zdravlјe zaposlenih,
8.	Blagovremeno delovanje na neusaglašenosti,
9.	Zapisivanje i čuvanje zapisa,
10.	 Postojanje HACCP plana.
Svaki radnik u proizvodnom pogonu treba da prati uslove proizvodnje, koji 

su gore nabrojani toliko često koliko mu to omogućuje njegov posao.
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Treba osigurati da svako od menadžmenta do proizvodnog radnika razu-
me značaj sanitacije.

•	 Obezbediti stalne treninge za zaposlene.
•	 Stalno unapređivati sanitacionu praksu u proizvodnom pogonu.
•	 Monitoring: Elementi programa sanitacije moraju biti obavlјeni korek-

tno
•	 npr. uzimanje određene koncentracije nekog sanitacijskog sredstva,
•	 obezbediti dovolјno kontaktnog vremena za delovanje sredstva.
•	 Verifikacija: Dugotrajna efektivnost sanitacionog plana npr. mikrobio-

loško testiranje prostora i radnika.

Procena efikasnosti sanitacije
Program sanitacije mora biti procenjen kako bi se odredila njegova efika-

snost pri čišćenju i sanitaciji. Podaci vezani za primenu programa ne pokazuju 
samo efikasnost sanitacije, već obezbeđuju i dokumentaciju za program, koji 
se sprovodi. Cilјevi i ograničenja sanitacije su klјučni u određivanju efikasnosti 
sanitacije. Kako bi se procenile sanitacione procedure, treba meriti trenutnu 
efikasnost u odnosu na prethodnu efikasnost, a postignuće želјenih cilјeva treba 
koristiti za određivanje napretka (Karahmet i sar. 2017). 

Po završenom pranju i dezinfekciji, potrebno je proveriti učinak pranja i 
dezinfekcije. Efikasnost pranja i dezinfekcije se proverava inspekcijom i bak-
teriološkim pregledom. Inspekciju obavlјaju stručna lica, koja po završenim 
operacijama pregledaju opremu proveravajući učinak vizuelno ili pomoćnim 
metodama. Obično se proverava koncentracija rastvora tokom pranja, hemijska 
ili fizička očišćenost (brzo određivanje pH, ili prisustvo određenih hemijskih je-
dinjenja) i uzimaju brisevi i otisci za proveru bakteriološke ispravnosti. Bakte-
riološka ispravnost procenjuje se na osnovu praćenja indikator mikroorganiza-
ma (Enterobacteriacae, sporogeni, termorezistentni) ili određivanjem ukupnog 
broja bakterija. Merenje učinka obično se odnosi na broj mikroorganizama na 
površini (cm2) ili u mililitru (ml) zapremine. Učinak se može ocenjivati i na 
osnovu broja mikroorganizama u vodi za ispiranje nakon prvog, nakon drugog 
ispiranja ili u proizvodu, po puštanju proizvoda posle pranja (Katić i Bulajić, 
2018).

Sanitarni standardi mogu biti uspostavlјeni i putem vizuelnog pregleda i 
određivanja broja mikroorganizama. Ovaj pristup ima različita ograničenja u 
skladu sa varijacijama, pogotovo prilikom određivanja broja mikroorganizama. 
Vidlјiva kontaminacija i broj mikroorganizama nisu uvek tesno povezani. Među-
tim, sanitarni radnik može uzeti varijable u obzir i još uvek efikasno proceniti 
program. Inspekcije može obavlјati sanitarni radnik ili sanitarna komisija koja 
se sastoji od sanitarnog radnika, nadzornika proizvodnje i supervizora za odr-
žavanje. Procene bi trebalo doneti u pisanom obliku. Najprikladnijom se smatra 
forma koja za ocenjivanje koristi numerički sistem. Izveštaj bi trebalo podeli-



33. savetovanje Dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija

18

ti po oblastima, uz navođenje specifičnih sanitarnih aspekata u svakoj oblasti. 
Završni izveštaj bi trebalo dostaviti svakom od supervizora, koji je povezan sa 
oblašću koja je bila predmet (Karahmet i sar. 2017).

ZAKLЈUČAK

Procedure i načini sprovođenja sanitacije u industriji hrane opisani su u 
mnogim dokumentima agencije Ujedinjenih Nacija za ishranu i polјoprivredu 
(Food and Agriculture Organization, FAO), Svetske zdravstvene organizacije 
(World Health Organization, WHO), administracije za hranu i lijekove SAD-a 
(Food and Drug Administration, FDA) i Evropske unije (European Union, EU) i 
u brojnoj stručnoj literaturi. Navedeni opisi su uopšteni i moraju se prilagoditi 
svakoj konkretnoj tehnologiji i svakom konkretnom proizvodu. 

Programi sanitacije, dobra proizvodna praksa, i ostali uslovi okruženja i 
radnog procesa se smatraju neophodnim preduslovima za proizvodnju bezbed-
ne hrane. Ovi programi predstavlјaju preduslov i osnovu za HACCP i bitna su 
komponenta u sistemu obezbeđivanja zdravstvene bezbednosti hrane svake 
kompanije. Tako da, kreiranje i razvoj ovog celokupnog sistema u objektima in-
dustrije hrane započinje sa uspostavlјanjem osnovnih sanitacionih procedura.

Poslodavac je odgovoran za uspostavlјanje i održavanje sanitacionih pro-
cedura u cilјu zaštite zdravlјa građana i održavanja pozitivnog imidža. Proble-
mi uspostavlјanja, usvajanja i održavanja sanitacionih procedura u okviru pre-
hrambene industrije predstavlјaju izazov. Osoba zadužena za ovu bitnu oblast 
mora da obezbedi da sanitacione procedure sprečavaju niskorizične potenci-
jalne pretnje po zdravlјe da se razviju u ozbilјne pretnje, koje mogu dovesti do 
pojave bolesti ili povređivanja. 
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