
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



TEMELJNIM PRANJEM RUKU PRE MANIPULACIJE 

 
 
 
 
Naučene pravilne navike u detinjstvu sačuvajte za celi život! 

Kada perete ruke perite ih temeljno toplom vodom i  sapunom! 

Naročito dobro operite ruke oko i ispod noktiiju! 

Mnoge namirnice čovek kontaminira prljavim rukama  

u toku pripreme ili serviranja hrane! 

 



TEMELJNIM PRANJEM RUKU PRE JELA, KAO I NAKON KONTAKTA 
SA DOMAĆIM ŽIVOTINJAMA I KUĆNIM LJUBIMCIMA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bolesti koje čovek dobija od životinja zovu se zoonoze 

Najraširenija i najpoznatija zoonoza je Salmoneloza 

Zoonoze se mogu preneti direktnim kontaktom, putem vazduha, ili životinjskim 
produktima koje čovek koristi u ishrani (mleko, jaja, meso) 

Neki patogeni preneti sa životinja na trudnice mogu izazvati pobačaje ili oštećenja 
ploda 



TEMELJNIM PRANJEM VOĆA I POVRĆA KOJE SE KONZUMIRA  SVEŽE 

    

 

 

 

 

 

 

Perite dovoljno dugo voće i povrće pod jakim mlazom vode 

Listove lisnatog povrća prati pojedinačno 

Temeljnim pranjem izbećićete i opasnost od crevnih parazita 

Jedino Vitamini iz čistih plodova voća i povrća su korisni 

 



PRANJEM KORE VOĆA KOJE SE LJUŠTITI 
 

 

 

 

 

 

 

 

Bez obzira što se kora odstranjuje potrebno je oprati plodove 

Na površini kore talože se mikrorganizmi na  

putu od plantaže do trpeze 



BIRANJEM SVEŽIH, ZDRAVIH I 
NEOŠTEĆENIH PLODOVA VOĆA I POVRĆA 

 
 
 
 
 
 

Birajte plodove bez mehaničkih oštećenja i fleka na površini ploda 

Obratite pažnju na boju, čvrstinu i miris plodova 

Obratite pažnju na prisustvo vidljivih bilnji štetočina 



DOBROM TERMIČKOM OBRADOM SVIH NAMIRNICA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Posebno obratiti pažnju na termičku obradu mesa pripremljenog na roštilju 

Dobra termička obrada namirnica uništava mikroorganizme ali ne i sve toksine 



SPREČAVANJEM UNAKRSNE KONTAMINACIJE  
U TOKU PRIPREME HRANE 

 

 

 

 

 

 

 

Ne mešajte sveže voće i povrće sa već termički obrađenim namirnicama 

Koristite odvojene daske za seckanje svežih i termički obrađenih namirnica 

Perite pribor za pripremu posle svakog kontakta sa namirnicama 

Koristite jednokratne ubruse za brisanje ruku umesto platnenih kuhinjskih krpa 



UPOTREBOM SAMO TERMIČKI OBRAĐENOG  MLEKA 

 
Mlekom se mogu preneti mnogi patogeni mikrorganizmi  

koji izazivaju akutne gastroenteritise 

Jedino termički obrađeno mleko, pasterizovano ili  

prokuvano je bezbedno po zdravlje 



PROKUVAVANJEM HRANE PRE PONOVNE UPOTREBE 
 
 
 
 
 
 
 
 

Toksini osetljivi na temperaturu biće uništeni 

Biće uništeni i mikroorganizmi  koji su naknadno kontaminirali hranu 

Na ovaj način niste se zaštili od termostabilnih toksina koje luči Stafilokok 



PRAVILNIM ZAMRZAVANJEM  NAMIRNICA 
 

 

 

 

 

 

 

 

Namirnice koje se čuvaju u zamrzivaču moraju biti brzo zamrznute 

Jednom odmrznute namirnice se nezamrzavaju ponovo 

Voditi računa o dužini čuvanja namirnica u zamrzivaču 



ČUVANJEM  SVIH NAMERNICA I OSTATAKA HRANE U 
FRIŽIDERU DO MOMENTA UPOTREBE 

 

Temperatura frižidira usporava rast i razmnožavanje mikroorganizama 

Odvajajte već termički obrađene namernice od svežih i 

neopranih da biste izbegli naknadnu kontaminaciju 

Ostatke hrane do sledeće upotrebe čuvajte uvek pokrivene 

 



IZLAŽETE SE VELIKOM RIZIKU AKO PIJETE DIREKNO IZ LIMENKE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nataložena prašina iz skladišta na površini limenke može da sadrži veliki broj 
patogenih mikroorganizama 

Ako koristite cevčicu možete izbeći opasnost koja Vam preti 

 



PROVEROM IZGLEDA KONZERVI I VAKUM PAKOVANJA 

 

 

 

 

 

 

 
Naduvene i deformisane konzerve mogu sadržati vrlo opasne toksine  

Clostridium botulinum 

Samo konzerve koje nisu deformisane  i naduvene su za upotrebu 

Vazduh u vakum pakovanju govori da je pakovanje oštećeno 



PROVEROM ROKA TRAJANJA PROIZVODA 
 
 
 
 
 
 

Na svakom proizvodu postoji deklaracija o poreklu i kvalitetu proizvoda 

Samo proizvodi sa ispravnom deklaracijom su bezbedni 

Proizvodi bez deklaracije sumnjivog su kvaliteta 

Obavezno proverite rok trajanja za sve proizvode 

 



VODA NIJE SAMO IZVOR ŽIVOTA,  

ONA MOŽE BITI I IZVOR BOLESTI 
Obratite pažnju na upozorenja o ispravnosti vode na  javnim česmama 

 
Naročito budite oprezni  kada putujete i menjate sredinu 

 



KONTROLOM VODE  KOJA SE KORISTI ZA 
ZALIVANJE I  NAVODNJAVANJE 

 

 
 
   

 
 Voda iz zagađenih kanala, reka i jezera izvor je mnogih patogenih  

mikroorganizama fekalnog porekla. 

  Ovi  mikrorganizmi mogu se naći u listu povrća  koje je  

zalivano zagađenom vodom. 

  Ako čuvamo naše površinske vode one će čuvati naše zdravlje. 



KONTROLOM VODE U PREHRAMBENOJ  

INDUSTRIJI  I  UGOSTITELJSTVU 

 

 

 

 
 

Samo mikrobiološki ispravna voda u prehrambenoj  

industriji obezbeđuje mikrobiološki bezbedne namirnice 

 

Mikroorganizmi iz mikrobiološki  neispravne vode u ugustiteljskim  

objektima mogu naknadno kontaminirati namirnice 

 



  REDOVNIM SANITARNIM NADZOROM ZAPOSLENIH U 
PROCESU PROIZVODNJE I DISTRIBUCIJE HRANE 

 

 

 

 

 

 

 

Stafilokoke iz nosa ili sa površine kože mogu kontaminirati hranu. 

Neke Stafilokoke luče enterotoksin koji se nemože uništiti termičkom obradom namirnica 

  Svi zaposleni u prehrambenoj industriji, zanatstvu i  ugostiteljstvu   

moraju biti podvrgnuti redovnim sanitarnim nadzorom 

 



REDOVNOM  KONTROLOM  MIKROBIOLOŠKE 
ISPRAVNOSTI NAMIRNICA U PROMETU 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kontrola se može obaviti i na lični zahtev potrošača preko  

inspekcije zadužene za kontrolu određenih proizvoda 



ODVAJANJEM NAPLATE OD USLUGE  U TRGOVINAMA 

 
 

 

 

 

 

 

Novac se kontaminira velikim brojem mikroorganizama sa ruku zbog velikog opticaja. 

Kupujte u trgovinama gde su odvojene naplata i usluga. 

Kad god je to moguće perite ili dezinfikujte ruke posle kontakta sa novcem 
 

Autor: dr Snežana Mavrak 

Specijalista mikrobiologije sa parazitologijom 


