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Rezime:  Rad tretira problematiku izrade higijensko-sanitarne procedure i njoj pratecih
dokumenata ( uputstava, planova, zapisa,...) kao dokumenata kojima se obezbeduje saglasnost
zahtevima tacke 7.2 standarda ISO 9001:2000 i zahtevima tacke 6.4 standarda ISO 22000 za

obezbedenje bezbednosti hrane za korisnike. Materija izloZena u radu predstavija jedan nacin
ukazivanja na ulogu i znacaj koji ima sanitarno-higijenska procedura i njoj prateca dokumenta i
zapisi u nacinu definisanja ovlaséenja i odgovornosti zaposlenih u procesima sanitarnog
odrzavanja infrastrukture i higijene zaposlenih u organizaciji—pocev od definisanja informacija o
sanitarnom odrzavanju i licnoj higijeni zaposlenih i posetilaca, preko odrzavanja higijene u okviru
sistematskih i planskih aktivnosti i to od strane zaposlenih (Interna higijena) ili od strane
nadleznih sluzbi van preduzeca (Eksterna higijena).

Kljuéne reci: sanitarno odrzavanje infrastrukture, higijena zaposlenih, SSOP plan, plan
odrzavanja higijene, program pranja i dezinfekcije, dokumentacija sistema kvaliteta za sanitarno-

higijensko odrzavanje.

1. UVOD

Osnovnu delatnost preduzeca <’SITI”” D.O.O.
iz Calka predstavlja proizvodnja i prerada
poljoprivrednih proizvoda. Pored toga organizacija
se bavi trgovinom srodnih proizvoda.
Visegodisnjim radom preduzece se specijalizovalo
u nabavci i preradi visokokvalitetnih vrsta masline
iz Gréke. Preduzece je generalni zastupnik firme
“DEAS” iz Grcke, vodeceg proizvodaca masline
sa Halkidikija. Uz masline u proizvodnom
programu u vec¢em delu zastupljeni su i proizvodi
od Sampinjona.

Higijensko-sanitarnom procedurom u
preduzeéu “’SITI”> D.0.0. iz Cacka utvrdujemo
postupak odrzavanja higijene kruga i objekata,
radnog prostora, opreme i pribora, radnih povrSina,
radne odece, kao i licne higijene zaposlenih u
proizvodnji. Procedura obezbeduje:

e efikasno i pouzdano kontrolisanje i odrZzavanje
higijensko-sanitarnih ~ uslova  (higijene) u
preduzecu;

e spreavanje nastanka incidentnih situacija u
pogledu higijensko-sanitarnih zahteva;

e jasno definisanje nivoa ovlaséenja i
odgovornosti,

e razvijanje kulture unutar preduzeca po kojoj
proizvodni radnici zauzimaju operativau ulogu u
kontrolisanju higijene u preduzecu.

Pojmovi koji se najcesce koriste u proceduri su:

DDD-dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija;
SSOP-standardna  radna  higijensko-sanitarna
procedura;

PKH-povrsine u kontaktu sa hranom;
ODRZAVANJE HIGIJENE-skup sistematskih
aktivnosti neposrednog rada na CiSéenju, pranju,
dezinfekciji, dezinsekciji 1 deratizaciji;
DEZINFEKCIJA-skup sistematskih i planskih
aktivnosti tokom kojih se objekti, predmeti i ljudi
tretiraju  odgovarajucim hemijskim sredstvima
(dezinficijensi), a u cilju zastite od
mikroorganizama i posledica njihove neposredne
biohemijske aktivnosti;

DEZINSEKCIJA-skup sistematskih 1 planskih
aktivnosti tokom kojih se objekti fizicki Stite
(vazduSne zavese, mreze) i /ili se tretiraju
odgovaraju¢im hemijskim sredstvima, a u cilju
zaStite od insekata i posledica njihove neposredne
aktivnosti;

DERATIZACIJA-skup sistematskih i planskih
aktivnosti tokom kojih se objekti fizicki Stite
(mamci) 1/ili tretiraju odgovarajuéim hemijskim
sredstvima, a u cilju zastite od glodara (miSevi,
pacovi) i posledica njihove neposredne aktivnosti.

2. OPIS RADA

Odrzavanje higijene se sprovodi u okviru
sistematskih i planskih aktivnosti i to od strane
zaposlenih (Interna higijena) ili od strane
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nadleznih sluzbi van preduzeca (Eksterna
higijena). Interna higijena obuhvata: kontrolisanje
stanja i Cistoe povrSina koje su u kontaktu sa
hranom, sprecavanje unakrsne kontaminacije,
kontrolisanje higijene sanitarnog bloka, zastitu
hrane, ambalaznih materijala i povrsina koje su u
kontaktu sa hranom od uticaja toksi¢nih materijala
i kontrolisanje nacina oznacavanja, Cuvanja i
upotrebe hemikalija, a eksterna higijena obuhvata:
sanitarni nadzor nad zaposlenim licima, kontrolu
bezbednosti vode 1 wuklanjanje StetoCina iz
preduzeca. Ove aktivnosti se prikazuju opisno.

2.1. Bezbednost vode

Ovaj higijensko-sanitarni uslov se odnosi na
vodu koja ulazi u sastavni deo proizvoda, vodu
koja se koristi za pranje i dezinfekciju procesne
opreme i proizvodnog pogona i vodu koja sluzi za
hladenje u toku procesa proizvodnje.

Preduze¢e dobija vodu iz regionalnog
vodovoda od javnog preduzeca za
vodosnabdevanje JKP,,Vodovod i

kanalizacija,,Cacak. Kvalitet vode zadovoljava sve
zakonske propise koji se odnose na higijensku
ispravnost vode za pice. Ispitivanje kvaliteta vode
redovno vrii Zavod za zatitu zdravlja iz Cacka.
Zavod za zadtitu zdravlja Caéak u toku svojih
redovnih aktivnosti kontrolise bakteriolosku i
hemijsku ispravnost vode, prema Pravilniku o
higijenskoj  ispravnosti vode. U  slucaju
neusaglasenosti, odnosno, ekscesnih situacija u
vodovodnoj mrezi ili u okolini preduzeca obavlja
se dodatna kontrola, odnosno, vanredno se
kontroliSe bezbednost vode u saradnji sa
pomenutim Zavodom. Rukovodilac pogona prima
i evidentira rezultate laboratorijskih analiza, o
¢emu izvestava vlasnika-direktora.

Otpadne vode ¢ine voda posle ciscenja i
pranja procesne opreme i proizvodnih prostorija,
voda za hladenje i voda iz sanitarnog bloka.
Otpadne vode iz proizvodnje se prikupljaju u
kanalizacioni sistem koji je projektovan i izgraden
tako da se izbegne rizik od kontaminacije. Na
mestima gde su kanalizacione cevi potpuno ili
delimi¢no otvorene, obezbedeno je da otpad ne
teCe iz kontaminirane zone u ili ka Cistoj zoni.
Otpadne vode koje se stvaraju pri pranju pogona se
odvode u gradsku kanalizaciju.

2.2. Stanje i Cistoéa objekata za proizvodnju
Materijali koji su koriSteni za izgradnju
spoljnih zidova i prostorija pogona omogucavaju
odrzavanje higijene prostorija, a zidovi su otporni
na habanje i koroziju. Odrzavanje fasada objekta u
krugu pogona se vr$i prema potrebi obzirom da su
u pitanju Al paneli sa poliuretanskom ispunom.
Podne povrSine su uradene od nepropusnih,
neapsorbujuéih materijala koji se mogu lako Cistiti,

prati i dezinfikovati. Na njima se nalaze slivnici za
odvod otpadnih voda koje se stvaraju pri pranju.

Zidne povrsine su uradene od nepropusnih,
neapsorbujuc¢ih, netoksi¢nih materijala koji se
mogu prati i dezinfikovati.

Plafoni su izradeni od materijala koji
sprecavaju akumulaciju prljavstine i smanjuju
mogucnost kondenzacije, stvaranja nezeljene budi
i padanje Cestica. Izmedu zida i postavljene
opreme ili namestaja postoji prostor ¢ija Sirina nije
manja od 40cm.

Prozori su izradeni od PVC materijala koji
spreCava akumulaciju prljavstine i1 obezbeduju
dovoljnu koli¢inu dnevne svetlosti.Prozori koji su
predvideni da se otvaraju i imaju zastitne mreze
koje sprecavaju ulazak insekata. Vrata su izradena
od metala otpornog na koroziju, koji se lako Cisti i
dezinfikuje - glatke, neupijajuée povrsine. Spojevi
vrata sa zidom se nalaze u istoj ravni.

Ventilacija u proizvodnom pogonu je

prirodna.

Skladista sirovina 1 skladiSte gotovih
proizvoda su fizicki odvojena od proizvodnih
prostorija.

Proizvodne prostorije, radne povrSine i predmeti
rada su adekvatno osvetljeni prirodnom i
vestackom svetlos¢u. Svetlosna tela su zasticena
zastitnim Stitom.

Svakodnevno, posle zavrSetka posla u svakoj
smeni, proizvodne prostorije se Ciste, peru i
dezinfikuju, prema Uputstvu za ¢iSéenje, pranje i
dezinfekciju u proizvodnom pogonu.

2.3.Povrsine u kontaktu sa hranom( PKH ) u
procesu proizvodnje

Oprema koja se koristi u proizvodnim
prostorijama je izradena od materijala koji ne uti¢u
na higijensku i zdravstvenu ispravnost zivotnih
namirnica, otpornih na koroziju, kiseline i
dezinfekciona sredstva i lako se Ciste i dezinfikuju.
Sve povrSine su glatke i zaobljene zbog lakseg
odrzavanja. Oprema i pribori koji se koriste u
proizvodnji su dobro o¢uvani.

Procesna oprema se posle svake smene ¢éisti,
pere i dezinfikuje. Za pranje se koristi Cista voda i
deterdzent. Potom se vrS$i zavrS$na dezinfekcija
Spektrocidom 10 uz naknadno ispiranje higijenski
ispravnom vodom.

Krupne ¢vrste Cestice se fizi¢ki otklanjaju sa
poda, opreme i PKH ¢im se tu nadu.

Podovi se peru vodom i deterdzentom a potom
se vrSi zavrSna dezinfekcija Spektrocidom 3.
Pranje i dezinfekcija se vrsi na kraju smene.

Povremeno se vrSi kontrola uspeSnosti
dezinfekcije tretiranih povrsina uzimanjem briseva
Biospektom, S$to se evidentira u Evidenciji
kontrolisanja briseva sa povrSina procesne opreme
od strane rukovodioca pogona.



2.4. Licna higijena radnika

Besprekorno odrzavanje Cistoce tela, odece,
obuce, kao i pribora i uredaja za li¢nu upotrebu,
predstavlja veoma vazan faktor u zastiti zdravlja
radnika i krajnjih potroSaca.

Narocito je vazna higijena ruku radnika koji
rade sa zivotnim namirnicama. Ruke treba prati
toplom tekuéom vodom i sapunom, da bi se
sprecila mogucnost da patogeni mikroorganizmi
koji se prenose preko ruku dospeju u namirnice i
na taj nacin ugroze zdravlje potrosaca. Ruke se
moraju prati §to CeS¢e, a obavezno pre pocetka
rada, posle svakog pomeranja sa radnog mesta, u
svakom trenutku kada se zaprljeju ili
komtaminiraju, posle upotrebe klozeta. Posle
pranja ruke obavezno dezinfikovati.

Nokti moraju biti isti i uredno podrezani, a na
rukama se ne sme nositi prstenje ni drugi nakit.

Radnici koji rade u proizvodnji oblace
odgovaraju¢u radnu ode¢u i obucu. Radna odeca
mora da bude uredna i ¢ista. Ona se pravi od belog
platna, kako bi se videla i najmanja necistoca.
Radna ode¢a se cuva u za to odredenom
garderobnom dvodelnom ormanu(poseban deo za
Cistu radnu odefu, a poseban deo za licnu
garderobu). Prilikom procesa rada koristi se bela
gumena obuca koja se takode ¢uva u garderobnom
ormanu.U garderobnom ormaru koji je dvodelan
(Cisti deo i prljavi deo) se ostavljaju sve liéne
stvari radnika.

Prilikom rada u proizvodnom pogonu radnici
su duzni da koriste li¢na zastitna sredstva- gumenu
zaStitnu kecelju, higijensku masku za zastitu
disajnih organa, zastitnu kapu/maramu za zaStitu
kose, kao i gumene rukavice.

Gumene rukavice su izradene od materijala
koji se lako pere i dezinfikuje.Pre ulaska u pogon
obavezna je dezinfekcija rukavica odgovarajuéim
rastvorom dezinfekcionog sredstva- Spektrocid 10.
Pranje ruku i rukavica se mora obavljati i u toku
rada kada se iste zaprljaju, kao i posle koris¢enja
pauze i toaleta.Radnici moraju biti imati uredno
podsisanu kosu koju Stite belom platnenom
kapom/maramom. Radnici u toku rada ne smeju
konzumirati hranu i pi¢e. PuSenje je zabranjeno u
celom objektu osim u za to predvidenoj prostoriji.

Prilikom koriS¢enja toaleta radnici se moraju
pridrzavati odredenih propisa. Radnu odeéu
(mantil) moraju ostaviti u predprostoru, a posle
upotrebe toaleta moraju se prati i dezinfikovati
ruke, kao i rukavice na ulazu u proizvodnu halu.

Pre stupanja na rad svaki radnik mora biti
obucen za obavljanje odredenog posla i upoznat sa
svim merama bezbednosti i zdravlja na radu, kao i
sa merama protivpozarne zastite.

Stranke kojima se odobri ulaz u proizvodni
pogon oblace bele mantile (ulaz stranaka u

proizvodni deo odobrava vlasnik-direktor i one se
krecu u pratnji rukovodioca pogona).

2.5. Sprecavanje unakrsne kontaminacije

Proizvodni proces se izvodi tako da ne dolazi
do ukrstanja Cistih 1 prljavih puteva od ulaska
sirovina do izlaza gotovih proizvoda iz procesa
proizvodnje. Raspored prostorija i opreme ne
dozvoljava povratak nusproizvoda i otpada prema
zonama za proizvodnju i zonama sa gotovim
proizvodima i prikazan je na tehnoloskoj osnovi
pogona. Rukovodilac pogona u toku rada
kontroliSe postovanje toka kretanja radnika i
sprovodenje propisane procedure za proizvodnju, a
u cilju spre¢avanja unakrsne kontaminacije.

2.6. Kontrola higijene sanitarnog bloka

Za presvlacenje radnika i odlaganje li¢ne
garderobe i stvari obezbedena je muska i Zenska
garderoba. Garderoba je opremljena potrebnim
dvodelnim garderobnim ormarima za svakog
radnika pojedinac¢no.Uz garderobe se nalaze i tus
kabine sa bezbedenom higijenski ispravnom
toplom i hladnom vodom, kao i sredstvima za
liénu higijenu.

Proizvodni pogon ima obezbeden dovoljan
broj toaleta, koji su odvojeni od garderobe za
radnike. Toaleti su fizicki odvojeni i1 od
proizvodnih prostorija. Toaleti se vise puta u toku
smene se Ciste i dezinfikuju uz upotrebu sredstava
za dezinfekciju (Spektrocid 3).U toaletima su
obezbedeni lavaboi sa higijenski ispravnom
toplom i hladnom vodom, kao i sredstva za pranje
i dezinfekciju ruku i papirni ubrusi za brisanje.

Za ishranu radnika obezbedena je priru¢na
(¢ajna) kuhinja u kojoj radnici konzumiraju hranu i
napitke u toku dnevnog odmora.Ista prostorija se
koristi za puSenje. U kuhinji je obezbedena
sudopera sa teku¢om toplom i hladnom vodom,
sredstvima za odrzavanje higijene i dezinfekciju
radnih povrsina i sudova.

2.7. Zastita hrane, ambalaZnog materijala i PKH
od kontaminacije sredstvima za podmazivanje,
gorivom, sredstvima za Ci§¢enje i dezinfekciju,
kondenzatom i drugim hemijskim, fizickim ili

bioloSkim kontaminentima

Sredstva koja  koristimo za  CiSCenje,
dezinfekciju i podmazivanje u zoni proizvodnje i
pakovanja se nalaze na listi dozvoljenih sredstava
Pravilnika o predmetima opSte upotrebe.
Hemikalije “jestivog “ i1 “nejestivog” kvaliteta se
¢uvaju odvojeno izvan prostorija za proizvodnju i
pakovanje. Hrana i ambalaza za hranu i PKH su
zasticene od bioloskih, hemijskih i fizi¢kih
kontaminenata.



Rukovodilac pogona svakodnevno kontrolise
prostorije za skladiStenje hemikalija i kontrolise
proizvodnu zonu i prostorije za pakovanje.

Od dobavljaca uvek se traze specifikacije pre
kupovine robe i odgovarajuci atesti o kvalitetu, i
one postoje za sva sredstva.

proizvodnih zona i zona pakovanja i odvojeno od
ambalaznih materijala i upotrebljavaju se prema
uputstvu proizvodaca.

Hemikalije “jestivog” kvaliteta su
uskladistene odvojeno od hemikalije “nejestivog”
kvaliteta u za to predvidenim prostorijama.

U procesu proizvodnje se koriste samo

2.8. Skladistenje, oznacavanje i wupotreba zakonom dozvoljeni aditivi.Upotreba aditiva je
toksi¢nih materija pod kontrolom rukovodioca proizvodnje. Sva
sredstva koja se koriste moraju biti obelezena.
Sredstva za ¢iS¢enje i dezinfekciju su oznaceni
na odgovarajuéi nacin 1 uskladiSteni izvan
Tabela 1-Spisak zapisa uz higijensko-sanitarnu proceduru
Red NAZIV ZAPISA ODLAGANJE
br. Rok
Mesto Nadin (god) | ODGOVORNOST
1) Evidencija izvestaja rezultata
pregleda higijenske ispravnosti Registrator 3 Rukovodilac
vode za pice pogona
2) Dnevni izveStaj o stanju Rukovodilac
higijene u proizvodnom pogonu Registrator 3 pogona
3 Izvestaj o internoj kontroli Rukovodilac
briseva sa povrSina Registrator 3 pogona
Evidencija rezultata ovlaS¢ene Rukovodilac
“) laboratorije kontrole briseva sa Registrator 3 pogona
povrsina
Zapisnik o obuci radnika iz Rukovodilac
&) sanitarno-higijenske oblasti Registrator 3 HACCP
Spisak odobrenih hemikalija za 3 Rukovodilac
(6) | odrzavanje higijene u preduzeéu Registrator pogona
@) UtroSak hemikalija koje se 3 Rukovodilac
koriste za odrZavanje higijene Registrator pogona
Evidencija izvrSenih sanitarnih Rukovodilac
®) pregleda proizvodnih radnika Registrator 3 pogona
Rukovodilac
©) Evidencija ugovora Registrator 3 pogona
Evidencija potvrda o izvrSenoj Rukovodilac
10) dezinfekciji, dezinsekciji i Registrator 3 pogona
deratizaciji
Uputstvu za CiSéenje, pranje i Rukovodilac
dezinfekciju u proizvodnom Registrator 3 pogona
11 pogonu
Uputstvu za odrZavanje higijene Rukovodilac
12) zaposlenih u preduzeéu Registrator 3 pogona
Obavestenje za stranke - Rukovodilac
(13) posetioce Registrator 3 pogona




2.9. Kontrolisanje zdravlja zaposlenih

Radnici zaposleni u proizvodnji Zivotnih
namirnica ne smeju biti prenosioci uzrocnika
zaraznih i parazitarnih bolesti koje se mogu preneti
hranom, ne smeju imati gnojne promene na kozi
ruku, i ne smeju kijati i kasljati u kontaktu sa
zivotnim namirnicama. Oni se obucavaju da o
svom zdravlju obavestavaju svoje pretpostavljene
Sto moze spreciti kontaminaciju proizvoda.
Radnici koji rade sa Zzivotnim namirnicama se
nalaze pod sanitarnim nadzorom- pre stupanja na
posao i svakih 6 meseci se vrSi pregled na
kliconos$tvo za zarazne bolesti propisane Zakonom
o  zaStiti stanovniStva od zaraznih bolesti.
Navedenu kontrolu obavlja nadlezni Zavod za
zatitu zdravlja Cadak, koji o navedenom pregledu
dostavlja odgovarajuci zapis-sanitarnu
knjizicu.Radnici koji su bolesni javljaju se
rukovodiocu pogona radi preduzimanja adekvatnih
mera.

2.10. Uklanjanje gamadi iz proizvodnog pogona

U svim prostorijjama pogona se redovno
sprovode  mere dezinfekcije,dezinsekcije i
deratizacije najmanje dva puta godiSnje, a po
potrebi i ¢esce. UniStavanje gamadi vrsi ovlas¢ena
organizacija (‘’Visan’> Beograd). Za vrSenje
navedenih poslova koriste se adekvatna zakonom
dozvoljena hemijska sredstva, a iste obavlja
specijalno obucen i stru¢an kadar.

U svim prostorijama se na propisan nacin
odrzava higijena, uklanjaju otpadne materije, a
prozori koji se otvaraju su zaStieni mrezicama
koje sprecavaju ulaz gamadi. Spoljasnja vrata su
dobro zatvorena, i ne dozvoljavaju ulazak glodara i
insekata u proizvodne prostorije.

Rukovodilac pogona kontroliSe prostorije
objekata i obavestava vlasnika-direktora ukoliko se
pojavi problem sa gamadima.

2.10. Zapisi
Za primenu ove procedure koriste se zapisi dati u
tabeli 1.

3. SSOP PLAN

Plan sprovodenja higijensko-sanitarnih mera (
SSOP Plan ) se odnosi na higijensko-sanitarne
uslove i mere, koje se preduzimaju tokom
proizvodnje u nasem preduzecu sa ciljem da se
sprec¢i kontaminacija proizvoda. Ovi postupci
moraju potvrditi da je bezbednost sirovina ili
proizvoda koji su izradeni od njih sa¢uvana tokom
svakodnevne proizvodnje.lako naSi nacionalni
propisi (odnose se na “higijenski minimum’) jos
uvek ne zahtevaju primenu standardnih higijensko-

sanitarnih postupaka ( SSOP) na ovakav nacin, mi
zelimo da svoje postupke proizvodnje prilagodimo
zahtevima standarda EU i SAD, koji se odnose na
bezbednost hrane. U zemljama koje su uvoznice
nasSih proizvoda postoje zahtevi izrade SSOP u
fabrikama prehrambene industrije ili su ti zahtevi u
fazi pripreme, zbog cCega zelimo da otklonimo
prepreke za izvoz nasih proizvoda u te zemlje.

Primena ovih propisa ne ugrozava nase vazece
nacionalne standarde o higijeni proizvodnje, Sta
viSe ona ih unapreduje.

SSOP Plan u preduzecu podrzava propise koji
se odnose na ovu oblast u zamljama EU i SAD
(dati su u propisu na kraju Plana), ali je specifican
koliko su specificne sirovine koje se Kkoriste,
proizvodi koji su dobijeni od njih i koliko je
specifican proizvodni proces, uz svo uvazavanje
vazeéih nacionalnih propisa. Higijensko-sanitarne
mere se odnose na radnu sredinu, procesnu opremu
i sve zaposlene u preduzeéu. Ove mere obuhvataju:

1) Bezbednost vode koja ulazi u sastav
gotovog proizvoda i vode koja se koristi
za pranje opreme, pribora i alata za
proizvodnju;

2) Stanje i Ccistou povrSina koje su u
kontaktu sa sirovinama, poluproizvodima
i gotovim proizvodima, ukljucujuéi
masine, opremu, pribor za rad., radnu
odecu i obucu;

3) Postupke za spreCavanje unakrsne
kontaminacije sa nehigijenskih predmeta
na proizvode; sirovine, materijal za
pakovanje proizvoda, maSine, opremu,
pribor za rad, radnu odecu;

4) Rukovanje tokom pranja i CciS¢enja
sanitarnog bloka; Zastitu proizvoda,
sirovina, materijala za pakovanje, maSina,
opreme, od kontaminacije pod uticajem
maziva, goriva, supstanci za CciScenje,
sredstava za dezinfekciju, kondenzata i
drugih hemijskih, fizi¢kih ili bioloskih
rizika;

5) Odgovarajuce oznacavanje,
koriscéenje toksickih materija;

6) Kontrolisanje zdravlja zaposlenih, koje

cuvanje i

moze uticati na mikrobiolosku
kontaminaciju proizvoda, sirovina,
ambalaze;

7) IskljuCivanje gamadi iz objekata za
proizvodnju.

Za pracenje higijensko-sanitarnih uslova i
kontrolisanje provodenja korektivnih mera u praksi
napisana je specificna  Standardna radna
higijensko-sanitarna procedura (SSOP) i potrebna
Uputstva, koji na zadovoljavaju¢i nacin treba da
kompletiraju ovaj Plan.



4. UPUTSTVO ZA ODRZAVANJE
HIGIJENE ZAPOSLENIH

Uputstvo definiSe zahteve koje moraju
postovati svi zaposleni u preduzecu. Ti zahtevi su
slede¢i:

e Radnici zaposleni u proizvodnji zivotnih
namirnica ne smeju biti prenosioci
uzroc¢nika zaraznih i parazitarnih bolesti
koje se mogu preneti hranom, ne smeju
imati gnojne promene na kozi ruku i ne
smeju kijati i kasljati u kontaktu sa
zivotnim namirnicama;

e Zaposleni koji imaju povredu, moraju
imati zasStitu na rani;

e Radnici koji rade sa Zzivotnim
namirnicama se nalaze pod sanitarnim
nadzorom- pre stupanja naposao i svakih
6 meseci se vrsi pregled na kliconostvo
za zarazne bolesti propisane Zakonom o
zastiti stanovniStva od zaraznih bolesti.
Navedenu kontrolu obavlja nadlezni
Zavod za zastitu zdravlja Cacak, koji o
navedenom pregledu dostavlja
odgovarajuci zapis-sanitarnu knjizicu;

e Radnici moraju biti obuceni da o svom

zdravlju obavestavaju svoje
pretpostavljene, §to moze spreciti
kontaminaciju proizvoda;

e U sluaju mogucnosti da dode do

kontaminacije hrane, radnik ¢e biti
rasporeden na neko drugo radno mesto,
gde nije u kontaktu sa Zivotnim
namirnicama ili ¢e biti upucen kuci;

e Li¢na higijena radnika mora biti na
visokom nivou - besprekorno odrzavanje
Cistoce tela, odece, obuce, kao i pribora i
uredaja za licnu upotrebu, predstavlja
veoma vazan faktor u zastiti zdravlja
radnika i krajnjih potrosaca;

e Ruke se moraju prati §to ceSce, a
obavezno pre pocetka rada, posle svakog
pomeranja sa radnog mesta, u svakom

trenutku  kada se  zaprljaju  ili
komtaminiraju, posle upotrebe klozeta.
Posle pranja ruke obavezno
dezinfikovati;

e Radnici koji rade u proizvodnji oblace
odgovarajuéu radnu odeéu 1 obucu.
Radna ode¢a mora da bude uredna i Cista.
Ona se pravi od belog platna, kako bi se
videla i najmanja necistoca;

e Prilikom rada u proizvodnom pogonu
radnici su duzni da koriste li¢na zastitna
sredstva- gumenu zaStitnu  kecelju,
higijensku masku za zaStitu disajnih

organa, zaStitnu kapu/maramu za zaStitu
kose, kao i gumene rukavice;
e U proizvodnom pogonu radnicima strogo
zabraniti da:
- jedu, piju, puse,
- nose nakit,
- dodiruju nos, usta i usi,
- imaju dugacke i prljave nokte;
e Radnici na odrzavanju masina vrse
intervencije u toku procesa proizvodnje
sa alatom i priborom koji su prethodno
zaSti¢eni od moguée kontaminacije
hrane;
e  Stranke kojima se odobri ulaz u
proizvodni pogon oblace bele mantile;
e U sanitarnom bloku je potrebno
obezbediti:
- umivaonik,
- hladnu i toplu tekuéu vodu
temperature 50+2° C,
- teéni sapun,
- papirne peskire,
- kantu za otpatke;
e Ove zahteve napisati i postaviti na mesto
vidljivo za zaposlene.

5. PLAN ODRZAVANJA HIGIJENE U
PROIZVODNOM POGONU

Plan obuhvata mere ¢iji je cilj da se poboljsa
nacin odrzavanja higijene u proizvodnom pogonu.
Ove mere se sprovode u naSem preduzecu i imaju
krajnji cilj da se dobiju higijenski ispravani
proizvodi.

Vremenski intervali u kojima se obavljaju
pojedine radnje u cilju odrzavanja higijene u
objektu pogona za toplu preradu voca i povréa
prikazan je slede¢im planom, datim u tabeli 2.

6. UPUTSTVO ZA CISCENJE, PRANJE I
DEZINFEKCIJU U PROIZVODNOM
POGONU

Odrzavanje higijene u svim prostorijama
pogona, obzirom da se u pogonu vrsi proizvodnja
zivotnih namirnica predstavlja skup aktivnosti
koje imaju za cilj uniStavanje uzro¢nika zaraznih
bolesti, kako ne bi doSlo do kontaminacije
namirnica.

Ove aktivnosti se sprovode sistematski, po
odredenom planu i u odredenom vremenskom

periodu.
Sredstva koja se koriste za cCiSCenje i
dezinfekciju su odgovarajuceg kvaliteta, $to

potvrdjuju postojeéi sertifikati. Ova sredstva su
oznaCena na odgovarajuci nacin i uskladistena su
izvan proizvodnih zona i zona pakovanja,



odvojena od ambalaznih materijala (u kancelariji ~ Proizvodne prostorije se svakodnevno &iste, peru i
menadzmenta pogona). Upotrebljavaju se prema dezinfikuju odgovaraju¢im dezinfekcionim
uputstvu proizvodaca i uz odobrenje rukovodioca  sredstvima na kraju svake smene, a po potrebi i
pogona. cesce.
Tabela 2- Plan odrZavanja higijene u proizvodnom pogonu

PLAN ODRZAVANJA HIGIJENE

.

DNEVNO
SEDMICNO
PETNAESTO
-DNEVNO
MESECNO
GODISNJE

PODOVI U PROIZVODNOM POGONU

I ZIDOVI U PROIZVODNOM POGONU

RADNE POVRSINE U KONTAKTU SA
HRANOM

GENERALNO CISCENJE PROIZVODNOG
POGONA

PASTERIZATORI

PODOVI U MAGACINSKOM PROSTORU

GENERALNO CISCENJE MAGACINA

GARDEROBA

TOALETI-PLOCICE I SANITARIJE

GENERALNO CISCENJE TOALETA

KUHINJA

GENERALNO CISCENJE KUHINJE

ULAZIIZ1LAZI I MANIPULATIVNI
PROSTOR

KRECENJE

Obaveze radnika:

e Sve navedene poslove na ¢iS¢enju, pranju
i dezinfekciji obavljaju  proizvodni
radnici.

Mesto i nacin rada:

e Sa svih povrsina (podova, opreme i PKH)
se uklanjaju mehanickim ¢iS¢enjem
krupnije neéistoée. Cvrst otpad ((kartoni,
folije, polomljene tegle, oSteCene
nalepnice) se posle mehanickog ¢iScenja
odlazu u plastiéni kontejner smesSten van
objekta na za to odredenom mestu.

e Podovi se potom Cciste vodenim 5%
rastvorom  dezinfekcionog  sredstva
Spektrocida 3. Preparat objedinjuje
kvalitetno mehanicko ¢iS¢enje povrSina i
visokopotentnu  zavrsnu  dezinfekciju.
Preparat ima produzeno delovanje.
Pranje i dezinfekcija se vrSi na kraju
svake smene, a po potrebi i Cesce.

e Zidovi sa keramickim ploCicama ili
vodootpornom prevlakom se Ciste 5%
vodenim  rastvorom  dezinfekcionog

sredstva Spektrocida 3. Ovaj postupak se
obavlja jedanput sedmicno.

Sve radne povrsine koje dolaze u kontakt
sa hranom se posle svake smene Ciste,
peru 1 dezinfikuju 1% rastvorom
Spektrocida 10, uz naknadno ispiranje
higijenski ispravnom vodom.

Oprema koja se koristi u proizvodnim
prostorijama se posle svake smene Cisti,
pere i dezinfikuje. Pasterizatori se sa
spoljne strane peru vodom. Takode se vrsi
ispiranje tankova vodom. Njihovo pranje
se vrsi 4% rastvorom Spektrocida 10 sa
spoljaSnje i unutrasnje strane (ostaviti
rastvor da odstoji 10 minuta). Potom se
vr$i  ispiranje  higijenski ispravnom
vodom.

Povremeno se vrSi kontrola uspesSnosti

dezinfekcije tretiranih povrSina
uzimanjem briseva Biospektom, §to se
evidentira u evidenciji kontrolisanja
briseva sa povrSina procesne opreme od
strane rukovodioca pogona. Eksternu



kontrolu higijene radnih povrSina, kao i
uspesnosti sprovodenja dezinfekcije vrsi
nadlezna ustanova svakih 6 meseci.

Proizvodne prostorije se detaljno Ciste dva

puta mesecno.

Ciscenje,pranje i dezinfekcija
magacinskog prostora se vrsi jednom u
toku dana. Detaljno ¢iS¢enje magacinskog
prostora se vrsi jednom mesecno.
Garderoba se Cisti, pere i dezinfikuje
jednom u toku dana.

Toaleti se dva puta u toku smene Ciste i
dezinfikuju 5% rastvorom Spektrocida 3,
a po potrebi i CeS¢e. U toaletima su
obezbedena sredstva za odrzavanje li¢ne
higijene - sredstva za pranje i
dezinfekciju ruku i1 papirni ubrusi za
brisanje.

Detaljno ciS¢enje ovih prostorija se vrsi dva

puta nedeljno.

Priru¢na (Cajna) kuhinja u kojoj radnici
konzumiraju hranu i napitke u toku
dnevnog odmora se Cisti i dezinfikuje 1%
rastvorom Spektrocida 10 posle svake
smene. U kuhinji su obezbedena sredstva
za odrzavanje higijene 1 dezinfekciju
radnih povrsina i sudova.

Ulazi/izlazi, istovarno/utovarni prostor i
manipulativni koridori se svakodnevno
Ciste, peru i dezinfikuju 5% rastvorom
Spektrocida 3.

Kontrola i evidencija uradenog:
Predradnik pogona svakodnevno pre
pocetka procesa proizvodnje kontrolise
Cistotu u pogonu 1 svoja zapaZanja
evidentira u pogonski dnevnik.
Rukovodilac ~ pogona  svakodnevno
kontrolise sprovodenje mera ¢isenja i
dezinfekcije pogona, a povremeno vrsi
kontrolu sprovodenja procesa
dezinfekcije (uzimanje briseva) i svoja
zapazanja evidentira u pogonski dnevnik .

7. ZAKLJUCAK

Ovaj rad ima zadatak da pomogne svim
preduze¢ima koja Zzele da uspostave sistem
bezbednosti  hrane po  standardima ISO
9001/HACCP i ISO 22000 kroz jedan nacin
ukazivanja na ulogu i znacaj koji ima sanitarno-
higijenska procedura i njoj prate¢a dokumenta i
zapisi u nacinu definisanja ovlaséenja i
odgovornosti zaposlenih u procesima sanitarnog
odrzavanja infrastrukture i higijene zaposlenih.
Cilj nam je da na osnovu dosadaSnjeg iskustva
pokazemo jedan moguci nacin izrade higijensko-
sanitarne procedure, posebno svih njenih sadrzaja
kojima se potpuno definiSu uticaji na bezbednost
proizvoda u toku  procesa  proizvodnje
pasterizovanih maslina i Sampinjona. Pored toga
navedena su dokumenta-uputstva i zapisi koji prate
navedenu proceduru, a usled ograni¢enosti obima
rada prikazali smo samo dva karakteristiCna
uputstva.
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