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SARDŽAJ

50. JUBILARNO SAVETOVANJE SEKCIJE ZA DEZINFEKCIJU, 
DEZINSEKCIJU I DERATIZACIJU

I TEMATSKO ZASEDANJE: DEZINFEKCIJA

Mogu nost primene nano srebra u dezinfekciji vimena krava

Dekontaminacija stanovništva biocidom nove generacije

Mere i postupci u suzbijanju afri ke kuge svinja na teritoriji opština 
Jagodina i Despotovac u periodu od aprila 2022. do aprila 2023. 
godine

Kontrola higijene površina u industriji hrane

Dezinfekciono delovanje UV lampi

Mehanizam otpornosti mikroorganizama na dezinfekciona sredstva

Uloga i zna aj dezinfekcije u prevenciji parvoviroze u 
odgajiva nicama pasa

Higijena na p elinjaku

Biocidi i globalne klimatske promene



II TEMATSKO ZASEDANJE: BIOSIGURNOSNE MERE

Biosigurnost i dobrobit oveka

Koriš  enje elektrooksigenirane vode za produženje roka trajanja 
namirnica

Biosigurnost u lancu proizvodnje hrane: Podrška proizvo a ima 
ili zaštita potroša a?

Zna aj procene nivoa biosigurnosti na brojlerskim farmama

Ispitivanje vode za pi e za životinje kao mera biosigurnosti na 
farmama mle nih krava

Biosigurnost u akvakulturi

Biosigurnosne mere u kontroli parazitskih infekcija malih 
preživara

III TEMATSKO ZASEDANJE: DEZINSEKCIJA I DERATIZACIJA

Morfološka identifikacija odraslih formi komaraca prikupljenih 
tokom monitoringa virusa groznice Zapadnog Nila u 2022. godini na 
teritoriji koju pokriva Veterinarski specijalisti ki institut Kraljevo

Detekcija virusa Zapadnog Nila u populacijama komaraca na 
teritoriji Republike Srbije, 2013-2022. godina

Zna aj tretiranja komaraca iz vazduha



Groblja u urbanoj sredini kao žarišta invazivne vrste komarca 
Aedes albopictus (Skuse, 1894)

Suzbijanje larvi komaraca

Iskustva u suzbijanju insekata iz porodice smrdibuba 
(Pentatomidea) na bazi aktivne materije Etofenproks-a

Smrdibube (Pentatoma rufipes) i primena inovativnih preparata 
na prirodnoj bazi za suzbijanje smrdibuba

Kontrola vaši (Phthiraptera) i njihov zna aj za zdravlje ljudi 
i životinja

Insekticidi, neželjeni efekti i uticaj na životna sredinu

Pregled upotrebe PoPs pesticida, sa akcentom na sadržaj DDT 
u mleku

Prošlost, sadašnjost i budu nost deratizacije u praksi

Efikasnost vitamina D3 kao rodenticida

Lekovito i za insko bilje u kontroli parazita životinja i ljudi

OKRUGLI STO: FUMIGACIJA U VETERINARSKOJ DELATNOSTI

Dezinfekcija nasadnih jaja fumigacijom sa formaldehidom



Sigurno rukovanje i primena fosfinskih fumiganata

Zna aj fumigacije u dezinfekciji ameri ke kuge p elinjeg legla

Primena etilen oksida u procesima sterilizacije i fumigacije – 
uloga i zna aj



KONTROLA HIGIJENE POVRŠINA U INDUSTRIJI HRANE

Radoslava Savi  Radovanovi  1*, Milijana Sin i  1

Kratak sadržaj 
Hrana koja se nalazi u prometu mora da bude  bezbedna po zdravlje potroša a 

stoga moraju biti ispunjeni kriterijumi higijene u procesu proizvodnje kao i kri-
terijumi bezbednosti hrane propisani Pravilnikom o opštim i posebnim uslovima 
higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa. Lanac proizvodnje 
hrane je složen proces i rizici od kontaminacije su prisutni od po etka proizvodnog 
procesa do dobijanja finalnog proizvoda. Hrana je zbog svog hemijskog sastava po-
godna sredina za rast i razmnožavanje mikroorganizama. Do kontaminacije hrane 
u industrijskim uslovima može do i iz razli itih izvora kao što su odsustvo higijene 
u procesu proizvodnje i skladištenja, poreklom od u esnika u procesu proizvodnje 
i opreme, iz spoljašnje sredine i materijala za pakovanje. Unakrsna kontaminaci-
ja nastaje kada hrana prolazi preko kontaminiranih površina ili kada je izložena 
aerosolima ili kondenzatima koji poti u sa kontaminirane površine. U cilju spre a-
vanja kontaminacija sa površina i iz ambijenta, veoma je važno održavanje higijene 
površina i sredine u kojoj se hrana proizvodi, skladišti i stavlja upromet. Budu i da 
je higijena površina važna sa gledišta bezbednosti hrane postupci dobre higijenske 
prakse (GHP) i provera njihove primene su integrisani u sistem HACCP. Za uzimanje 
uzoraka radi utvr ivanja ispunjenosti kriterijuma higijene procesa kao referentna 
metoda primenjuje se ISO standard 18593. Za kontrolu higijene površina na raspo-
laganju su razli ite metode, koje se mogu podeliti na direktne i indiirektne.

Klju ne re i: Hrana, sanitacija, kriterijum procesa higijene, bezbednost, povr-
šine

Abstract
Food at retail must be safe for health of consumers, therefore hygiene criteria 

in the production process must be met as well as food safety criteria prescribed by 
the Rulebook on general and special conditions of food hygiene at any stage of pro-
duction, processing and trade. The food production chain is a complex process and 
risks of contamination are present from the beginning of the production process 
to the inal product. Due to its chemical composition, food is a suitable environ-
ment for the growth and reproduction of microorganisms. Contamination of food 
in industrial conditions can occur from various sources, such as lack of hygiene in 



the production and storage process, originating from participants in the produc-
tion process and equipment, from the external environment and packaging mate-
rials. Cross-contamination occurs when food passes over contaminated surfaces 
or when it is exposed to aerosols or condensates originating from a contaminated 
surface. In order to prevent contamination from surfaces and from the environ-
ment, it is very important to maintain the hygiene of surfaces and the environment 
in which food is produced, stored and put at market. Since the hygiene of surfaces 
is important from the point of view of food safety, the procedures of good hygiene 
practices (GHP) and the veri ication of their application are integrated into the 
HACCP system. ISO standard 18593 is applied as a reference method for taking 
samples to determine the ful illment of process hygiene criteria. There are various 
methods available to control the hygiene of surfaces, which can be divided into 
direct and indirect.

Key words: Food, sanitation, food processing criteria, safety, surfaces
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Izvori kontaminacije hrane

HACCP



HACCP
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Kintrola higijene površina koje dolaze u kontakt sa hranom
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dipslide
Uricult

Easycult 
Hygicult

Aidian

Slika 1. Hygicult

Direktne

Dipslides Hygicult 

Easycult 
Hygicult. 

Hy gicult-
Indirektne

Direktne metode

• Uzimanje briseva



Slika 2.

Slika 3.

• Metoda kontaktnih plo a



Slika 4.

• Uzimanje otisaka

S lika 5. Hygicult

Patri film metoda

P atri film (3M) P atri film

TTS

P atri film

Patri film



Slika 6. Patri film

Indirektne metode

• Dokazivanje ostataka organskih materija na površinama

Easy check, Pro-tecta 
 Clean Card Pro

 Clean Card Pro

Slika 7.



Slika 8. Cle an Card Pro

• Merenje ATP bioluminiscencije

Relative Light Units

Slika 9.

Slika 10.
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