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1.Analiza na mikrobiolo[kite opasnosti kaj suvi i polusuvi 
fermentirani kolbasi~arski proizvodi  

Staphilococcus aureus 

  

     Mikroorganizmot   Staphilococcus aureus e prisuten vo mukoznite  membrani 
(  nosot i grloto),  na ko`ata i kosata (vlaknata) kaj mnogu zdravi 
individui.  Inficiranite rani , povredi i ~irevi se potencijalen izvor na 
stafilokoki. Lu\e so respiratorni infekcii  isto taka go [irat mikroorganizmot 
so ka[lawe i  kivawe.  Koga go ima na ko`ata ili skrien vo `ivotnoto mo`e da go 
kontaminira mesoto i sporednite animalni proizvodi po pat na kros-kontaminacii 
vo tekot na koleweto. 

     Surovata hrana e ponekoga[ izvor na stafilokokni truewa. Stafilokokite ne gi 
nadvladuvaat ba[ dobro drugite bakterii vo surovata hrana. Koga drugite 
konkurentski bakterii se otstraneti so termi~ka obrabotka ili inhibirani so sol, 
S. aureus mo`e da se razvie.USDA`s Nationwide Data Collection Program: Market 
Hogs (1996) izvestuvaat deka S.aureus e otkrien kaj 4,2% od 2 089 trupovi  i 16%   od 
2 112 trupovi , respektivno. 

   Hranata bogata so proteini pretstavuva dobra podloga za razvoj na S.aureus 
posebno termi~ki obrabotenoto meso i mesni proizvodi, `ivina , riba i ribni 
proizvodi, mleko i mle~ni proizvodi, krem sosovi, salati so [unka, pe~eno pile, 
kompiri i dr. 

   Iako solta i [e]erot go inhibiraat razvojot na nekoi mikroorganizmi, S.aureus 
mo`e da se razviva vo hrana so niska aktivnost na vodata (aw) na 0,86 vo aerobni 
uslovi ili 0,90 vo anaerobni uslovi i vo hrana koja sodr`i visoka koncentracija na 
sol ili [e]er. S.aureus  mnogu ne ja inhibiraat nitritite i taa mo`e da se 
razmno`uva  vo  salamura  i salamureno meso ako uslovite se povolni za 
razvoj.  Niskiot pH na komercijalnoit majonez go inhibira razvojot na S.aureus, no 

mo`e da bide stimuliran ako pH na majonezot se zgolemi ili e puferiziran od 
nekoja druga sostojka na salatata. 
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Zaboluvawa preneseni preku hrana 

    Truewata so hrana  od S.aureus se predizvikani so intoksikacii i se edni od 
naj~estite vo SAD. Zaboluvaweto e rezultat na ingestija na toksinot produciran od 
S.aureus i ne se prenesuva na drugi individui. 

   Po~etokot na zaboluvaweto mo`e da se pojavi po 30 minuti do 8 ~asa po 
konsumiraweto na hranata koja sodr`ela toksin na S.aureus, no naj~esto 
zaboluvaweto se pojavuva po 4 ~asa. Simptomite se : gadewe, nagon za 
povra]awe,  povra]awe, stoma~ni gr~evi, potewe, isto[tenost, slab puls, [ok, 
ote`nato di[ewe i abnormalna telesna temperatura. Zaboluvaweto e retko 
fatalno i ozdravuvaweto se slu~uva po 24-48 ~asa. 

  

Principi na kontrola 

   S.aureus e rasprostranet vo `ivotinskata i humanata okolina i mnogu vidovi na 
hrana go podr`uvaat razvojot, zatoa kontrolata nad [ireweto na mikroorganizmot 
e te[ka. Kontaminacijata mo[ne ~esto e predizvikana preku ~ove~ki kontakt so 
race posle termi~kata obrabotka na proizvodite. Kontaminacijata mo`e da bide 
kontrolirana prku podobrena higiena na racete i koristewe  na za[titni 
rakavici.  

   Za da se pojavi stafilokokno truewe so hrana, hranata mora da bide ~uvana  vo 
uslovi koi go stimuliraat razvojot na S.aureus do 1.000.000 ili pove]e na gram 
hrana. Kontrolata na temperaturata e najdobar na~in da se minimizira razvojot na 
S.aureus i sozdavaweto na toksinot. Isto taka dobrata higienska praktika(GHP) 
nametnuva da se otstrani od proizvodstvoto sekoj rakuva~ so hrana koj  ima 
infektivni rani i povredi. 

   Kontrolata  na razvojot na S.aureus vo fermentiranata hrana kako na primer vo 
fermentiranite kolbasi, bara kontrola na pove]e faktori od koi najva`en e pH. 

Brzoto pa\awe na pH do 5,3 go zabavuva razvojot dovolno, ili go stopira 
razmno`uvaweto na bakterijata ili razvojot na enterotoksinot [to mo`e da se 
pojavi so postignuvaweto na nizok pH vo kolbasite. Dodavaweto na rastvorlivi 
supstancii ili su[eweto na hranata do aktivnost na vodata pod 0,85  isto taka go 
preveniraat razvojot i produkcijata na enterotoksinot na S.aureus. USDA ima 
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vovedeno programa za nadgleduvawe na enterotoksinot na Staphilococcus za gotovite 
fermentirani suvi i polusuvi kolbasi. 

E.coli O157 :H7 

       Mikroorganizmot  Escherichia coli O157 :H7 go naseluva intestinalniot trakt 
na `ivotnite ovozmo`uvaj]i  kontaminacija na mesoto pri koleweto. @ivotnite 
pretstavuvaat zna~aen rezervoar na  E.coli O157 :H7. Mikroorganizmot `ivee vo 
intestinalniot trakt i mo`e da bide isfrlen so fecesot. 

    Vo tekot na procesot na kolewe, mikroorganizmot mo`e da go kontaminira trupot 
i se dvi`i okolu 0,2 % kaj tele[kite trupovi. Kontaminacijata na hranata so E.coli 
O157 :H7 e mo[ne ~esta kaj  animalnite proizvodi posebno kaj  melenoto govedsko 
meso. 

  E.coli O157 :H7   e patogena koja mo`e da pre`ivee i pri ~uvawe vo ladilnik ili 
pri dlaboko smrznuvawe. Dokolku e prisutna bakterijata mo`e da se razmno`uva 
mo[ne bavno na 7°C i mo`e da bide prisutna  vo fermentiranite proizvodi 
bidej]i  mo`e da pre`ivee vo sredina so pH 3.6 do 7.0 dovolen period dodeka ne bide 
uni[tena so termi~ki tretman ili druga operacija vo procesot na proizvodstvo. 
Posebnite operacii koi se koristat za uni[tuvawe na E.coli O157 :H7 ~esto 
vklu~uvaat kombinacija od kontrola na : pH. Aw, temperaturata i mikroflorata vo 
surovinata.  

   Zaboluvawa preneseni preku hranata 

  E.coli O157 :H7 e mo[ne razli~na od pogolemiot broj na patogeni E.coli soevi. 
Pove]eto patogeni soevi mo`e da predizvikaat dijarea koja e samoograni~ena 
(lesno i brzo pominuva sama od sebe), dodeka pri infekcija so  E.coli 
O157 :H7  ~esto ima potreba od medicinska intervencija i mo`e da go zagrozi 

`ivotot. Zaboluvawata predizvikani od E.coli O157 :H7  se manifestiraat na 3 
razli~ni na~ini :  hemoragi~en kolitis, hemoliti~no-uremi~en sindrom  i 
trombocitopeni~na purpura (crvenilo). 

    Simptomite na hemoragi~niot kolitis se manifestiraat so silna stoma~na bolka 
pridru`ena so vodena i krvava dijarea. Periodot na zazdravuvawe voobi~aeno 
iznesuva me\u 2 i 9 dena od zapo~nuvaweto na zaboluvaweto. Vo odredeni slu~ai, 
hemoragi~niot kolitis mo`e da bide prethodnik na drugi  poseriozni zaboluvawa. 
Hemoliti~no-uremi~niot sindrom  e u[te edna manifestacija  na E.coli 
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O157 :H7  koja doveduva do predizvikuvawe na bubre`ni slabosti kaj decata. 
Smrtnosta se dvi`i okolu 5% od slu~aite na hemoliti~no-uremi~niot sindrom . 
Trombocitopeni~nata purpura e sli~no na prethodnoto zaboluvawe samo [to 
primarno go povreduva centralniot nerven sistem. Kaj  pacientite so ova 
zaboluvawe se sozdavaat krvni zgrut~uvawa vo mozokot  koi voobi~aeno rezultiraat 
so smrt. Zaboluvawata od E.coli O157 :H7  mo`at da bidat predizvikani  pri 
vnesuvawe na kontaminirana hrana ili voda i preku blizok kontakt so lica 
zaboleni od infekcii so hrana. 

Principi na kontrola  

       Sigurnite proceduri za proizvodstvo na surovi mesni proizvodi oslobodeni od 
E.coli  ne se dovolno razvieni, pa zatoa kontroliraweto na E.coli O157 :H7  vo 
surovinite i eliminiraweto na mikroorganizmite dokolku se prisutni vo 
surovinite nameneti za termi~ka obrabotka ili za prerabotka, zavisi od nadzorot 
vo pretprijatieto, a dol`inata na rokot na upotreba e prevzemen od site nivoa na 
menaxment i od proizvodnite rabotnici. 

    HACCP programot e efektiven za voop[teno ocenuvawe na mikrobiolo[kite 
uslovi na sostojkite, kontrola na procesot na kontinuirana osnova, i razvoj  na 
trendovi za uslovite vo koi se rakuva i ~uva  proizvodot. 

   HACCP programot za ispora~uva~ite na surovini isto taka go pomaga 
nadgleduvaweto na mikrobiolo[kite uslovi na vleznite proizvodi vo 
proizvodniot pogon. Ako na toa se dodade odvojuvaweto na  surovinskata(valkana) i 
zonite za podgotovka na proizvodi-za-konsumacija (~isti-RTE)  prerabotuva~ki 
zoni, kako i sanitarnite i procedurite za ~istewe  se bitni pri namaluvaweto na 
potencijalot na  E.coli O157 :H7  za kontaminacii i kros-kontaminacii. 

    FISIS (Servis za bezbednost na hrana i inspekcija, pri ministerstvoto za 
zemjodelstvo-USDA na SAD) ima publikuvano poseben inspekciski nadzor za 
dezinfekcija i barawa za higienata na vrabotenite kaj fermentiranite suvi i polu-
suvi kolbasi~arski proizvodi za potvrduvawe na procesot na proizvodstvo i 
dezinfekcija, primeneti od strana na proizvoditelite. 

   Ponatamu, vrz osnova na dostapnite informacii, proizvoditelite na suvi i 
polusuvi fermentirani kolbasi mora da vklu~at postapka za ubivawe vo tekot na 
proizvodniot proces (ili doka`an proces  sposoben da ja reducira E.coli 
O157 :H7  vo proizvodot so > 5 log vo inokuliranite primeroci) i mora da prevenira 
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od rekontaminacija preku kombinacija na GMP i GHP vo nasoka na eliminacija na 
E.coli O157 :H7 . Nema podatoci koi poka`uvaat deka pH, koncentracijata na 
salamurata, konkurentskoto isklu~uvawe i/ili su[eweto se dovolni za kontrola na 
E.coli O157 :H7 .  Spored toa,  termi~kata obrabotka posle fermentacijata e 
edinstvena dokumentirana procedura prifatena bez ponatamo[ni potvrduvawa za 
uni[tuvaweto na E.coli O157 :H7 .  

     USDA Servisot za bezbednost na hrana i inspekcija , (FISIS, 1995) pobaruva 
proizvoditelite na suvi i polusuvi fermentirani kolbasi da: 1) poka`at, preku 
proces na ocenuvawe, deka e mo`no da se reducira inokulum od 7 log na E.coli 
O157 :H7 na > 5 log, ili 2)  da se sprovede statisti~ki osnovana programa na zemawe 

na primeroci za gotovi proizvodi  koi ja utvrduvaat otsutnosta na  E.coli O157 :H7.  

    Vo 1996 FSIS  razvi mo`nosti koi dozvoluvaat edna od slednite mo`nosti za 
osiguruvawe na prevencija od E.coli O157 :H7 kontaminacija vo suvite i polu-suvite 
fermentirani kolbasi : 

    1. Prifatliv kako prevencija e termi~kiot tretman na suvite i polusuvite 
fermentirani kolbasi od 63°C za 4 minuti, pritoa prerabotuva~ot treba da 
obezbedi dokumentacija za izveduvaweto na termi~kiot tretmat. 

   2. Vklu~uvawe na potvrden 5D  inaktivira~ki tretman. 

         -Prerabotuva~ot koristej]i 5D inaktivira~ki tretman ]e ima potreba 
od potvrduvawe. 

     3.Sproveduvaweto na ‘’ prifati i testiraj ‘’ programa za finalni 
proizvodi, testiraweto edinstveno zna~i garantirawe bezbednost  i e vo 
sprotivnost so filozofijata na HACCP ; ovaa opcija vklu~uva testirawe na 
finalnite proizvodi bez da se znae za kvalitetot na surovinite ili za 
procesot, i   zatoa e poskapa. 

4. Predlagawe na drug priod za osiguruvawe na najmalku 5D inaktivacija. 

     -Prerabotuva~ot mo`e da predlo`i bilo kakva kombinacija  koja ]e 
ovozmo`i grupna 5D kontrola koja mora da obezbedi precizna dokumentacija. 

5. Zapo~nuvaweto na HACCP program koj vklu~uva testirawe na surovinata i 

2D inaktivacija. The Food Research Institute ja ima kompletirano prvata 
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faza od procesot na ocenuvawe koj  vospostavuva minimalni parametri 
neophodni za ostvaruvawe na 5log (5D) redukcija na E.coli O157 :H7 .Vrz 

osnova na rezultatite od ovaa studija, FSIS zaklu~uva deka  kombinacijata od: 
testirawe na surovinite, prerabotkata so fermentirawe, termi~kata 
obrabotka i su[eweto, testiraweto na gotovite proizvodi mo`e da bide 
iskoristeno da se poka`e opravdanosta na dadeniot proces da osigura 
bezbednost na suvite i polu-suvite fermentirani kolbasi~arski proizvodi. 

     -Prerabotuva~ite mo`e da vklu~at HACCP plan kombiniran so GMP za 
fermentirani kolbasi, opcija koja gi kombinira testirawata i 
dokumentiraweto na obemot na 2D letalitetot na E.coli O157 :H7 vo tekot na 
celiot proces na prerabotka od surovinite do isporakata na proizvodot do 
krajniot korisnik. Ova e mo[ne prakti~no re[enie za osiguruvawe na 
bezbednost na dadeniot proizvod. 

   Vo ramkite na pettata to~ka potrebno e da bidat sodr`ani nekolku klu~ni to~ki: 

 Analiti~kiot metod mora da bide ednakov so USDA/FSIS testiraweto na 
surovinite 

 Goleminata na primerokot i sostavenata procedura mora da osiguraat 
otkrivawe, zatoa se prepora~uva zemawe na 15,   25 gramski primeroci od 
sekoja grupa, od tie 15 primeroci potoa da se sostavat 5,    75 gramski 
primeroci za analiza. 

  “Grupa”  se definira od nau~no-statisti~ki aspekt 
 Mora da bide voveden GMP 
 Prerabotuva~ite mora da poseduvaat podatoci za  2D uni[tuvaweto od 

surovinata do isporakata 
 Kako vo slu~aite na to~kite od 1 do 4, to~kata 5 mora da gi opfati: 

Salmonella, Trichinella i Staphilococcus. FSIS  razvi programa za nadgleduvawe 

na Staphilococcus aureus koja ja vklu~uva i  E.coli O157:H7  
 Grupite od koi testovite se pozitivni mora da se podlo`at na uslovi koi ]e 

obezbedat vkupen  5D proces; proceduri  za odnesuvawe  so pozitivnite grupi 

mora da bidat definirani vo HACCP  planot. 

   Otkako fermentiranite kolbasi se celosno termi~ki obraboteni , toa bi 
garantiralo deka e uni[tena E.coli O157 :H7 i potrebno e da se izbegnuva re-
kontaminacijata. 

 Listeria monocytogenes  
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      Mikroorganizamot Listeria monocytogenes e od neodamna dodaden na listata na 
predizvikuva~ki na truewe so hrana. Istoriski listeriozata be[e klasificirana 
kako edinstveno od veterinaren interes, primarno vo vrska so abortusite i 
encefalitisot kaj ovcite i govedata. Vo osumdesetite nekolku slu~ai na listerioza 
kaj lu\eto bea otkrieni, a preneseni   preku surov zelen~uk , sve`i sirewa i 
L.monocytogenes zapo~na poblisku da se ispituva kako predizvikuva~ na 
zaboluvawa kako truewe so hrana kaj lu\eto. 

   L.monocytogenes  e prisutna vo po~vata , rastenijata i vodata od kade mo`e da bide 
prenesena na lu\eto i `ivotnite. Isto taka mo`e da bide izolirana od kabasta suva 
hrana i slama,  a i vo sekoe nivo od sinxirot na  prerabotkata  na mesoto, 
vklu~uvaj]i go koleweto i okolinata na prerabotuva~kiot pogon. L.monocytogenes 
se nao\a vo odvodnite kanali, kondenziranata voda, na podovite,vo  talozi i na 
proizvodnata oprema. 

    Golem broj na raznovidni mesa i mesni proizvodi  mo`e da bidat kontaminirani so 
L.monocytogenes vklu~uvaj]i govedsko, svinsko, meleno meso, [unka, ~adeni i 

fermentirani kolbasi,salami, pa[teti i dr.  L.monocytogenes e prvenstveno toa e 
povr[inska kontaminacija. 

    L.monocytogenes e karakteristi~en mikroorganizam bidej]i e sposoben da se 
razvira i pod nepovolni uslovi. Mo`e da se razviva pri aerobni i anaerobni 
uslovi, mo`e da pre`ivee vo suvi uslovi i mo[ne e toleranten na sol. 
L.monocytogenes mo`e da se razviva vo [iroki temperaturni granici (2,5-
44°C).  Postojat podatoci deka na 4°C  L.monocytogenes go udvojuva brojot sekoj 1,5 
den.   

Zaboluvawe preneseno preku hranata 

  Lu\e so visok rizik na listerioza se: bremenite `eni i nivnite fetusi, decata, 
starite lica i lica so oslaben imunitet.  

   Po infekcijata, virulentnite soevi na L.monocytogenes se razmno`uvaat 
predizvikuvaj]i septikemija, koga toa se slu~uva L.monocytogenes pristignuva do 
site delovi na teloto  vklu~uvaj]i go i nervniot sistem, srceto i fetusot kaj 
bremenite `eni pri [to mo`e da dojde do abortus. Meningitis e ~esta 
manifestacija na listeriozata so neo~ekuvan po~etok  i stapka na smrtnost 
povisoka od 70%. Listerioznata infecija e prenosliva na drugi individui. 
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   Inkubacioniot period za L.monocytogenes od vnesuvaweto mo`e da bide pokus od 
eden den  ili mo`e da bide od eden do nekolku dena. Nau~nicite seu[te ne ja znaat 
infektivnata doza na L.monocytogenes. Za pove]eto zdravi individui prisustvoto 
na Listeria ne pretstavuva rizik. Smrtta e retka kaj vozrasni zdravi individui , no 
kaj  individui so oslaben imunitetet, novoroden~iwa ili mnogu mladi, stapkata na 
smrtnost iznesuva okolu 30%  

Principi na kontrola 

   Bidej]i e ubikvitarna, kontrolata na L.monocitogenes pobaruva precizna i 
seopfatna sanitaciona programa.  Kontrolata zapo~nuva od izborot na surovinite 
i sanitacionata programa mora da osigura deka kontejnerite pri nabavkata na 
surovinite pa do prerabotuva~kiot pogon, kutii, sandaci, tankovi, prikolki, 
vagoni se ~isti. 

   Vo tekot na koleweto i prerabotkata, proizvodot mora vnimatelno da se dvi`i 
izbegnuvaj]i gi potencijalnite kros-kontaminacii me\u surovite i finalnite 
produkti. Bilo koj  vid na kros-prenositel, vklu~uvaj]i go ~ovekot, opremata, 
vodata, vozduhot i dr. treba vnimatelno da se analiziraat za da se eliminiraat 
potencijalnite kros-kontaminacii. 

   Vo fermentiranite suvi i polusuvi kolbasi, L.monocytogenes se kontrolira 
preku kombinacija na nizok pH, visoka koncentracija na salamurata, konkurentsko 
isklu~uvawe od strana na starter kulturite (vo nekoi slu~ai so produkcija na 
bakteriocin), razli~nite vidovi na termi~ka obrabotka i procesot na su[ewe. 
Dopolnitelnite postapki na kontrola na L.monocytogenes vklu~uvaat: 

1. Stroga higienska programa za sredinata naso~ena kon li~nata higiena, 
oddeluvawe na surovinski(valkani) i podgotveni-za-konsumacija (~isti)RTE 
prerabotuva~ki zoni i proceduri za higiena i ~istewe koi mo`at da bidat 
nadgleduvani so cel da se doka`e nivnata efikasnost. 

2. HACCP sistemot ima zada~a da obezbeduva nadgleduvawe na 
mikrobiolo[kiot kvalitet na surovinite i proizvodite, kontrola na 
procesot na kontinuirana osnova, na pi[ani Standardni sanacioni 
operativni proceduri (SSOP) koi treba da gi definiraat sanitarnite 
uslovi pod koi se rakuva i ~uva proizvodot, obuka na personalot za da gi 
nadgleduva sanacionite operacii. 
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3. Istrenirano i osmisleno nadgleduvawe na sanacionite operacii. 

        Ne treba site problemi da se pripi[uvaat na nedovolnata sanaciona programa. 
Za da se kontrolira L.monocytogenes  efektivno, potrebno e visoko nivo na 
izvr[uvawe na barawata od site segmenti na proizvodstveniot proces. 

Salmonella  

        Mikroorganizmot Salmonella za koj  ~esto se diskutira kako za edine~en 
mikroorganizam, vsu[nost ima pove]e od 2.000 serovarieteti ili soevi na 
Salmonella. Nekoi soevi na Salmonella se mo[ne virulentni (stotina 
mikroorganizmi mo`at da predizvikaat zaboluvawe) , drugite soevi treba da se 
prisutni so iljadnici mikroorganizmi za da predizvikaat zaboluvawe, a nekoi duri 
ne se patogeni za ~ovekot. 

     Salmonella mo`e da se  najde vo intestinalniot trakt kaj ovci, goveda, sviwi i 
`ivina. Salmoneloznite infekcii kaj `ivotnite ~esto ne se detektiraat i 
se  vnesuvaat vo goili[tata, boksovite i klanicite, zgolemuvaj]i ja mo`nosta za 
kros-infekcii i kros-kontaminacii. Stresot pri transportot i rakuvaweto so 
`ivotnite pred kolewe mo`e da go zgolemi brojot na `ivotnite (so klini~ki i 
subklini~ki simptomi) koi isfrlaat salmoneli preku nivniot feces i ja [irat 
kontaminacijata.  

Zaboluvawa predizvikani so hrana 

       Hranata od animalno poteklo e naj~est prenositel na Salmonella. Salmonelozite 
se delat na 4 sindromi : kliconositel (kovalescent ili so klini~ki simptomi), 
crevna treska (tifoidna ili paratifoidna treska), gastroenteritis (infekcija so 
hrana) i septikemija (se karakterizira so kuso febrilno zaboluvawe ili 
prolongirano zaboluvawe). Naj~est sindrom e akutniot gastroenteritis. Za da 
nastane ovoj tip na salmoneloza individuata mora da vnese so hranata `ivi 
Salmonella bakterii koi go pre`ivuvaat vareweto na hranata i se razmno`uvaat so 
slab intenzitet, no vo dovolni koli~ini za da predizvikaat  zaboluvawe. 

     Salmonelozite se pojavuvaat naj~esto me\u pomalite deca , postarite individui i 
individui ~ij  imunitet e oslaben (iako mnogu individui, bez razlika na vozrasta se 
priem~ivi na infekcija).  Tipi~ni simptomi se : dijarea, prosledena so stoma~ni 
gr~evi, treska, ma~nina, povra]awe, tresewe i glavobolka. Inkubacioniot period e 



www.mariovo.mk    info@mariovo.mk   marijovo@t‐home.mk 
+389 47 203 900   ul,Braka Mingovi br.18  P.fax.Br  52  Makedonija 

 

6 do 48 ~asa po konsumacijata na hranata  koja sodr`ela Salmonella, razvojot na 
simptomite mo`e da zadocne do dva do tri dena. 

      Prenosot na zaboluvaweto voobi~aeno e od `ivotno na ~ovek so konsumacija na 
hrana od animalno poteklo. Kros-kontaminacijata na ostanatata hrana e mo`na, 
kako i direktniot prenos od ~ovek na ~ovek, od ~ovek na `ivotno, i od `ivotno  na 
~ovek. 

Principi na kontrola 

    Salmonella e termo-senzitivna i na poslabi termi~ki tretmani, kako tie pri 
termi~kata obrabotka na mesoto na 65-74°C , brzo gi uni[tuva pogolemiot broj  na 
bakterii. Uni[tuva~kiot efekt na termi~kata obrabotka se namaluva po 
su[eweto, kako vo suvite taka i vo polusuvite fermentirani kolbasi ili 
prethodno pe~eno/pr`eno govedsko meso. Relativnata vla`nost koja se koristi vo 
ovie procesi e va`na bidej]i zgolemenata vla`nost    gi zgolemuva mo`nostite 
za  razvoj na Salmonella. 

    ^uvaweto vo ladilnik go usporuva razvojot na salmonelite, no nema efekt na 
uni[tuvawe na mikroorganizmite, nivniot razvoj e mo[ne zabaven pod 10°C,  dodeka 
zamrznuvaweto go zapira razvojot. Salmonella se razviva so ili bez kislorod i vo 

[irok temperaturen interval (5-47°C),  pH pod 4,6 go prevenira razvojot, pH 
vrednosti me\u 6,5-7,5 se idealni za razvoj. 

   Salmonelozata mo`e da se prevenira  so pravilno termi~ko tretirawe na hranata, 
izbegnuvawe na rekontaminacija na zgotvenata hrana, odr`uvawe na niski 
temperaturi na ~uvawe, pravilna higienska praktika na rakuva~ite so hrana i 
izbegnuvawe na kontaminacija na hranata, vodata, i sl. so feces. Site ovie merki na 
pretpazlivost treba da se nadgleduvaat so cel da se prevenira od salmoneloza. Ako 
hranata e nepravilno podgotvuvana, se odr`uvaat temperaturi koi go stimuliraat 
rastot na Salmonella i kros-kontaminirana koga se ~uva zaedno so surovinite ili 
lo[ata higiena na vrabotenite, rizikot od salmoneloza dramati~no se zgolemuva. 

     Pri proizvodstvoto na kolbasi, fermentacijata mora da go namaluva pH i Aw i da 
dominira po`elna mikroflora (so koristewe na starter kulturi) koja ]e ja 
nadvladee ili inhibira razvojot na Salmonella. Ako fermentacioniot proces se 
odviva brzo, razvojot na Salmonella e pove]e od inhibiran.  

Trichinella spiralis  
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       Trihinelozata e zaboluvawe predizvikano od nematodata Trichinella spiralis i se 
pojavuva koga se konsumiraat termi~ki neobraboteni ili nedovolno obraboteni 
svinski proizvodi.  Suvite i polusuvite fermentirani kolbasi  sodr`at svinsko 
meso i tie treba da  se podlo`at na  kontrola za Trichinella spiralis. Trichinella-ta 
mo`e da se kontrolira so termi~kata obrabotka, so zamrznuvaweto na surovoto 
svinsko meso  i so rakuvaweto vo razli~ni periodi. 

       {tetata predizvikana od Trichinella invazijata  zavisi od intenzitetot 
na  invazijata na tkivoto. Najgolem del od invadiranite individui se 
asimptomati~ni, najverojatno zaradi maliot broj na larvi koi gi vnesle vo 
organizmot preku hranata. Klasi~nata trihineloza se opi[uva kako febrilno 
zaboluvawe  so gastrointestinalni simptomi, so okoluo~en edem, petehijalna 
hemoragija i eozinofilija.  Vo tekot na intestinalnata faza na invazijata, mo`e da 
se zabele`at gastrointestinalnite simptomi kako gadewe, povra]awe, “toksi~na” 

dijaera ili dizenterija, treska (preku 37,7°C)  i potewe. Zapo~nuvaweto na 
simptomite se pojavuva po 72 ~asa po invazijata, no mo`e da zadocne 2 nedeli i 
pove]e.  

2.Dobra proizvodna praktika (GMP) 

  

     GMP se programi koi opfa]aat osnovni, univerzalni ~ekori i proceduri koi gi 
kontroliraat operativnite uslovi pri vospostavuvaweto i   osiguruvaweto na 
povolni uslovi  za proizvodstvo na bezbedna hrana. HACCP e vo vrska so rizicite vo 
posebnite procesi. GMP   se kontrolni faktori koi se vo vrska so celokupnata 

operacija i ne se poseben proces. GMP vklu~uvaat programi kako kontrola na 
[tetnici, otpovikuva~ki proceduri, konstrukcija/odr`uvawe i sanitacija. 

  

    Za pravilno izvr[uvawe na GMP postojat ~ekor-po-~ekor instrukcii koi 
objasnuvaat kako, koga i koja zada~a treba da bide izvr[ena spored 
barawata(uslovite) na GMP.  Pravilata na HACCP gi kombiniraat 
konceptite  na  Analiza na rizikot i kriti~nite kontrolni to~ki so barawata od 
pi[anite Sanitarni standardni operativni proceduri (SSOP). Za da se izbegne 
zabuna va`no e da se ima jasna pretstava za toa kako HACCP konceptite se vo vrska 

so SSOP kako i vrskata pome\u SSOP, GMP i HACCP planovite koi  mnogu 
kompanii ve]e gi implementirale.     
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 GMP na proizvodite 

     Namerata so ovoj materijal ni e da obezbedime GMP za suvi i polusuvi kolbasi. 
Posebno vnimanie se naso~uva na mikrobiolo[kite uslovi  na proizvodite so 
davawe na naglasok na aktuelnoto locirawe na mikrobiolo[kiot kvalitet i 
bezbednost na prerabotkite od meso  

   Suvi kolbasi se mesni proizvodi od seckano ili meleno meso vo koi kako rezultat 
na bakteriskata akcija ili direktnoto zakiseluvawe so organski kiselini doa\a do 
pa\awe na pH na 5,3 ili ponisko i se su[eni do otstranuvawe na 25-50% od vlagata, 
rezultiraj]i so odnos vlaga/proteini spored propi[anite uslovi. 

   Polusuvi kolbasi se mesni proizvodi od seckano ili meleno meso vo koi kako 
rezultat na bakteriskata aktivnost  ili so direktno dodavawe na organski 
kiselini, doa\a  do pa\awe na pH na 5,3 ili ponisko i se su[eni so  otstranuvawe  na 
15% od vlagata vo proizvodot, rezultiraj]i so  odnos vlaga/proteini spored 
propi[anite uslovi. Nekoi polusuvi kolbasi se izlo`uvaat na tretman na 
pasterizacija po fermentacijata, a nekoi se stabilni za ~uvawe( salamureni so 
nitritna salamura, fermentirani i dimeni, postignuvaat krajna pH od 5,0 ili 
pomalku i imaat odnos vlaga/proteini od 3,1/1,0). Dodeka  pH se spu[ta vo tekot na 
fermentativniot period,   konceptot stepen-~asovi se primenuva do 
postignuvaweto na pH od 5,3. 

Kontrolni to~ki na procesot : 

     I. Kontrola na pH  

     Fermentiranite i zakiseleni kolbasi ]e postignat pH do 5,3 i ponisko preku 
akcijata na razvivaweto na mle~no-kiselite bakterii ili preku direktno 
zakiseluvawe vo vremenska ramka definirana vo vtoriot del na ovoj GMP. Toa e 
va`no za kontrola na razvojot na patogenite mikroorganizmi vklu~uvaj]i gi 
Staphilococcus i patogenite E.coli.  Za da se osigura deka pH pa\a normalno, pH treba 
da se meri vo sekoja partija na proizvodi. Toa e va`no za da se 
zabele`at(dokumentiraat) site  merewa na pH  pred proizvodot na povr[inata da 
postigne 43°C ili pred da bide postignato ograni~uvaweto za stepen-~as i pred bilo 
kakov finalen termi~ki tretman,  ako se koristi na po~etokot.  

A.    Fermentacija 
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    Ima dva op[to prepora~ani  na~ini za koristewe na mle~no-kiseli bakterii za 
fermentirawe koi mo`at da bidat dodadeni vo isitnetoto i meleno meso pri 
proizvodstvoto na bezbedni fermentirani proizvodi. 

1. Naj~esto koristen i poverodostoen metod e da se koristat komercijalni 
podgotveni kulturi koi se koristat kako propi[ani od proizvoditelot. 

2. Pomalku prifatliv metod e koristeweto na porcija  na prethodno 

fermentirana i kontrolirana ‘’ mati~na ‘’  partija(serija). Ovaa metoda e 
pomalku precizna otkolku upotrebata na komercijalni kulturi, no zna~ajno e 
toa [to inokulumot poteknuva od  ‘’mati~na’’ partija sostavena od aktivna 

kultura sposobna da ovozmo`i brz pad na pH. 

      Tretiot tradicionalen metod , se zasnova na iskoristuvaweto na mle~no-
kiselite bakterii, koi prirodno gi ima vo mesoto, za inicirawe na procesot na 
fermentacija. Se dodeka ovoj metod se koriste[e vo minatoto be[e vistinska 
ume[nost proizvodstvoto na fermentirani kolbasi. Metodot e mo[ne 
neverodostoen i zatoa treba da se izbegnuva negovata primena. 

B.    Direktno zakiseluvawe 

     Kako alternativa na komercijalnite starter-kulturi za redukcija na pH  vo 
kolbasite e direktnoto zakiseluvawe so dozvoleni zakiseluva~i 
(acidifikatori)  kako [to se : limonskata kiselina, mle~nata kiselina ili 
glukono-delta-laktonot (GDL). Ovie sostojki se dodavaat vo smesata za kolbasi 
sledej]i gi instrukciite od proizvoditelot. 

II.   Vreme-Temperatura kontrola za fermentacija i direktno zakiseluvawe  

A.      Stepen-~as kontrola  (vidi Definicii) 

   Procesot e prifatliv koga se kontrolira razvojot na E.coli O157 :H7 i 

Staphilococcus vo proizvodot i dosledno se namaluva pH do 5,3 ili pomalku, zemaj]i 
gi slednite kriteriumi : 

1. Pomalku od 1200 stepen-~asovi koga najvisokata temperatura vo komorata e 

pomala od 90°F (32,2°C). 
2. Pomalku od 1000 stepen-~asovi koga temperaturata vo komorata e me\u 90°F 

(32,2°C) i 100°F (37,7°C). 
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3. Pomalku od 900 stepen-~asovi koga temperaturata vo komorata e pogolema od 

100°F (37,7°C). 

B.     Konstantni temperaurni procesi 

  Odnosot na vreme-temperatura so postojanata temperatura na procesot e sleden: 

Stepen-^as 

nad 60°F (15,5°C) 

Temperatura vo 
komorata 

(°F)                                     (°C) 

Maksimum ~asovi 
do    pH 5,3 

1200 75                                           23,8 80 
1200 80                                           26,6 60 
1200 85                                           29,4 48 
1000 90                                           32,2 33 
1000 95                                           35,0 28 
1000 100                                        37,7 25 
900 105                                        40,5 20 
900 110                                        43,3 18 

 

Primeri  za konstantni temperaturni procesi:  

Proces A:          Konstantna 80°F (26,6°C) za 55 ~asa so pad na pH do 5,3 

           

                                 Stepeni:       80-60=20 

                                 ^asovi:          55 

                                  Stepen-~asovi:   (20)x(55)=1100 stepen-~as 

                   

                                 Procesot A se ostvaruva spored  napatsvijata (granica: 1200 stepen-
~as) 
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Proces B:         Konstantna 90°F  (32,2°C) za 40 ~asa so pad na pH do 5,3 

  

                                Stepeni:                  90-60=30 

                               ^asovi:                  40 

                               Stepen-~asovi:  (30)x(40)=1200 stepen-~as 

           

                  Procesot B ne se ostvaruva spored napatsvijata (granica : 1000 stepen-~as) 

 V.      Varijabilni temperaturni procesi 

       Pri testiraweto na sekoj  proces, sekoj ~ekor napred vo progresijata se 
analizira preku zgolemuvaweto na vrednosta na stepen-~asovi, so upotrebata na 
povisoki temperaturi vo fermentativniot proces odredeni se slednite stepen-~as 
ograni~uvawa : 

Proces V : 

^asovi Komora 

(°F)           (°C) 

Doteruvawe na 
kriti~nata temperatura 

Stepeni Stepen-
~asovi 

10 75                   23,8 75-60 15 150 
10 85                   29,4 85-60 25 250 
16 95                   35,0 95-60 35 560 

Vkupno  stepen-~asovi 960 

                  

pH=5,3 

  

Procesot V  se ostvaruva spored vodi~ot, otkako pH 5,3 se postignuva za pomalku od 
1000 stepen-~asovi. 
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Proces G: 

^asovi Komora 

(°F)           (°C) 

Doteruvawe na 
kriti~nata temperatura 

Stepeni Stepen-
~asovi 

10 75                   23,8          75-60 15 150 
10 85                   29,4 85-60 25 250 
18 98                  36,6          95-60 38 684 

Vkupno stepen-~asovi 1084 

 

pH=5,3 

  

 Procesot G ne se ostvaruva spored vodi~ot bidej]i granicata spored upatsvoto e 
postavena na 1000 stepen-~asa, a vo slu~ajov se potrebni 1084 stepen-~asovi  za 
postignuvawe pH od 5,3 

III.   Doteruvawe na tabelata na procesot 

    Dokolku proizvoditelot na kolbasite utvrdi nepravilnosti vo tabelata na 
procesot i taa ne e vo soglasnost so vodi~ot, potrebni se konsultacii i eventualni 
podobruvawa na procesot so stru~ni lica od ovaa oblast. Tie mo`e da obezbedat 
soveti vo pogled na potvrduvawe na procesot za kontrola na E.coli O157:H7, isto 
taka mo`e da obezbedat tehni~ka pomo[  vo ocenuvaweto na to~nosta na aparatite 
za merewe na temperaturata i pH koi se od golema va`nost pri ocenuvaweto 
na  priozvodstveniot proces. 

IV.  Otstapuvawe na parametrite nadvor od vodi~ot 

   Ako pH ne pa\a do 5,3 vo periodot ograni~en so vodi~ot, treba da se zemat 
primeroci od termo-komorata za analiza pred da se poka~e temperaturata. Se 
zemaat po tri primeroci od sekoja proizvodna partija na proizvodot za rutinski 
mikrobiolo[ki testirawa. 

   Sekoj primerok mora da bide zemen po slu~aen izbor od site mesta na termo-
komorata. Za primerocite se  zema samo od nadvore[niot sloj na kolbasite vo 
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debelina od 3mm. Primerocite se analiziraat za prisustvo na koagulaza pozitivni 
stafilokoki. Koga primerocite  se pozitivni za zna~ajno  nivo na koagulaza 
pozitivni stafilokoki, laboratorijata bi trebalo da da izvede test za odreduvawe 
na prisustvoto na termonukleaza.  Pozitivniot test za termonukleaza jasno upatuva 
na znaewe deka proizvodot treba da bide uni[ten(konfiskuvan). 

Definicii:   

      1. Fermentacija 

      Fermentacijata e onoj del od proizvodniot proces vo koj  mle~no-kiselite 
bakterii (od starter kulturite ili  ‘’mati~nata’’ kultura) gi razlo`uvaat 
jaglenitehidratite (dekstroza ili saharoza) do mle~na kiselina (vo mesoto od 
nadevot za kolbasi) namaluvaj]i  ja vrednosta na pH.  Namaluvaweto na pH do 5,3  i 
ponisko pretstavuva sredina vo koja razvojot na S.aureus i drugite  patogeni 

mikroorganizmi  e konroliran ako procesot prodol`i so namaluvawe na pH do 
postabilni vrednosti ili se zapo~nuva so su[ewe na proizvodot na poniska 
temperatura. Namaluvaweto na pH do 5,3 e nedovolno za uni[tuvawe na E.coli 
O157:H7 bez termi~ka obrabotka vo procesot na proizvodstvo na 
kolbasi.  Fermentacijata do pH 4,6 pri temperatura od 90°F (32,2°C) ili 
110°F  (43,3°C) bara  ponatamo[no dr`ewe  i potencijalen termi~ki tretman vo 

nasoka na uni[tuvawe na E.coli O157:H7 dokolku  e prisutna. 

     Vo tekot na fermentacijata na kolbasite do pH 5,3 , neophodno e da se ograni~i 
periodot vo koj  kolbasite se izlo`uvaat na temperaturi pogolemi od 60°F(15,5°C). 

  2.  Zakiseluvawe 

      Zakiseluvaweto e proces na namaluvawe na pH po pat na direktno dodavawe na 
organski kiselini. Najgolemiot broj na zakiseluva~i (acidifikatori) pri 
op[tata upotreba imaat potreba od za[tita so proces na inkapsulirawe. Otkako se 
vo upotreba golem broj  na  inkapsulirani agensi, zgolemeni se i barawata kon 
nivnite ispora~uva~i.  

  3.  Stepen-~asovi  

   ‘’Stepenite’’ se merat kako vi[ok nad 60°F (15,5°C)  (kriti~nata temperatura na 
koja zapo~nuva efektivniot razvoj  na  stafilokokite). Stepen-~asovi e 
proizvod  na vremeto vo ~asovi  za konkretnata temperatura i ‘’stepenite’’. 
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    Stepen-~asovi se presmetuva za sekoja temperatura koristena vo tekot na 
fermentacijata. Ograni~uvaweto na brojot na stepen-~asovi zavisi od najvisokata 
temperatura vo fermentativniot proces do vremeto koga se postignuva pH 5,3 ili 

pomalku. Procesite koi  postignuvaat na temperatura pomala od 90°F (32,2°C) pH 
5,3 se ograni~eni na 1200 stepen-~asovi, procesite koi postignuvaat na temperatura 

povisoka od 90°F  (32,2°C) pH 5,3 se ograni~eni na 1000 stepen-~asovi i procesite koi 
postignuvaat na temperatura povisoka od 100°F (37,7°C) pH 5,3 se ograni~eni na 900 
stepen-~asovi. 

3.Sanitarni barawa  

      Mnogu oblasti i funkcii imaat potreba od voveduvawe na sanitarni 
proceduri.  Postojat zadol`itelni sanitarni proceduri i pravila koi mora da se 
primenat i odr`uvaat sekojdnevno za da se prevenira direktnata kontaminacija i 
zagaduvawe so tu\i materii na proizvodot. 

OBJEKTI  I  OPREMA   

 Proizvodnata sredina mo`e da bide izvor na kontaminacija  so 
mikroorganizmi.  Pravilno odr`uvanite objekti i oprema, dobro obu~enite 
rabotnici i dobro proektiraniot tek na procesot se fundamentalni za 
efektivna programa za  ~istewe i dezinfekcija. 

 Mora da se napravi napor za kontrola na slednite mesta so cel prevencija od 
kontaminacija na proizvodot i povr[inite koi se vo kontakt so hranata.   

  

Oblasti ili poedine~ni primeri Barawa 
Tavani, yidovi i podovi Mazni, nepropustlivi, da ne dr`at vlaga 
Kanalizacija Funkcionalna, ~ista, bez zaostanata 

voda 
Cevki i izolacija Suvi i vo dobra sostojba 
Vrati i prozorci Prilepeni i funkcionalno postaveni 
Povr[ini i konveeri Prifatlivi, lesno se ~istat, 

oslobodeni od kondenzati 
Provetruvawe Suv i filtriran vozduh 
Proizvodna oprema Bez vdlabnatini, otvoreni [evovi, 

puknatini, ivici, vnatre[ni ni[ki, 
vnatre[ni lopatki, ispaknati spojki i 
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mrtvi ]o[iwa 
^istewe i dezinfekcija Sigurno izveduvawe, proektirano 

zavisno od izveduvaweto na rabotata 
Paleti Vo dobra sostojba, ~isti i suvi 
{ahti i kanali Redovno ~isti 
Vla`ni/suvi vakum rezervoari ^isti i dezinficirani posle upotreba 
Ladilni komori Redovno ~isti i dezinficirani  

 

^ISTEWE I DEZINFEKCIJA 

Ras~istuvawe 

        Tradicionalnoto vla`no ras~istuvawe e [tetno vo izveduvaweto na dobrata 
mikrobiolo[ka kontrola. Zatoa prerabotuva~kite pogoni treba  da se 
ohrabrat da gi adaptiraat i primenat novite kontrolni programi za da se 
izbegne vla`noto ras~istuvawe. 

Povr[ini koi se vo kontakt so hranata 

        ^istewe i dezinfekcija na povr[inite koi se vo kontakt so hranata ; 
konveerite, opremata za derewe, transportni lenti, oprema i uredi za 
se~ewe i sitnewe, rabotni masi, rakavici koi mo`at da bidat izvor na 
direktna kontaminacija na proizvodite. 

        ^istewe i dezinfekcija, dnevno ili po~esto koga e potrebno. Kade e 
vozmo`no, da se izvede zavr[no ~istewe i dezinfekcija so hemikalii. 

        Da se izbegnuva kontaminacijata na is~istenite povr[ini so aerosoli. 

        Da se razgledaat procedurite za pravilen izbor i primena na detergentite, 
dezinficiensite, temperaturite, pritisocite i opredeluvawe na tekot na 
procesot. Konsultirawe na verodostoen ispora~uva~ na dezinfekciona 
oprema i hemikalii koi se potrebni za pravilno izveduvawe na operacijata. 

        Koristewe na pitka voda za plaknewe, dokolku ja nema dozvoleno e:  

o       200 delovi na milion, kvaternerni amoniumovi soli 
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o       25 delovi na milion, jod 

o       200 delovi na milion, hlor 

        Utvrduvawe na efektivnosta  na sanitarnite proceduri preku 
mikrobiolo[ki monitoring. Bez ograni~uvawa na zemaweto primeroci od 
ramnite povr[ini (brisevi). 

Povr[ini koi ne se vo kontakt so hranata 

        Vospostavuvawe na pravilen redosled i propisi za ~istewe i dezinfekcija 
vrz osnova na mikrobiolo[kiot monitoring. 

        Redovno ~istewe i dezinfekcija  na podovite. Za~estenosta (dnevno, 
nedelno) na ~isteweto zavisi od tipot na operacijata i vo zavisnost od 
toa   dali podot postojano treba da se odr`uva ~ist i suv. 

        Koristeweto na  temelno ~istewe i dezinfekcija da bide vo soglasnost so 
kapacitetot na odvodot . Nikoga[ da ne se koristi crevo so visok pritisok 
za probivawe na zatnatata kanalizacija. 

        Da se otstranuva zaostanatata voda od podovite posle ~isteweto.  Vla`nite 
i suvite vakum pumpi i re[etkite treba redovno da se ~istat i 
dezinficiraat. Da se izbegnuva prskaweto i formiraweto na aerosoli vo 
tekot na zavr[nite fazi na ~istewe koga opremata e ~ista i podgotvena za 
dezinfekcija. 

        Da se  osigura  rabotnata obleka na personalot da e pravilno perena, 
dezinficirana i su[ena posle upotreba. 

Oprema za ~istewe 

 Da se peri i dezinficira opremata za ~istewe (metli, kofi,krpi) 
vla`ni/suvite vakum pumpi, otstranuva~ite na kondenzati, posle sekoja 
upotreba. 

 Da se otstranat od upotreba metlite napraveni od vpivliv materijal. Da se 
koristat samo metli so plasti~ni ra~ki i vlakna. Tie da se ~istat i 
dezinficiraat redovno.   
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 Zamena na krpite so bri[a~i i tamponi za ednokratna upotreba i nivno 
otstranuvawe po upotreba.  

 Otstranuvawe na crevataza voda od proizvodnite prostorii po zavr[uvaweto 
na ~isteweto. Izmieni, dezinficirani se ~uvaat obeseni da ne go dopiraat 
podot. 

Personal 

 Menaxmentot na proizvodniot pogon i nadzorniot personal  treba da 
pretstavuvaat primer pred vrabotenite. 

 Sekoj od vrabotenite treba da ima ~uvstvo na li~na odgovornost za 
kvalitetot i bezbednosta na proizvodite. 

 Sekoj od vrabotenite mora da bide educiran za pravilno rakuvawe so hranata. 
 Samo pravilno treniraniot  proizvoden personal bi trebalo da se koristi 

pri izveduvaweto na operaciite koi se podlo`ni na post-proizvodna 
kontaminacija. 

 Rabotnata obleka treba da se zamenuva  dnevno ili po~esto koga e potrebno i 
mora da se soble~e koga se izleguva od rabotnite (RTE) zoni.   

 Racete mora da se mijat i dezinficiraat  pred da se zapo~ne so rabota, po 
vra]awe na rabotnoto mesto i posle kontakti so podot i ne~isti povr[ini. 

 Vodotpornite obuvki pred da se oble~at treba da se ~isti i dezinficirani. 
 Ra~niot alat se ~uva vo li~nite kaseti na rabotnicite. Ovie alati treba da 

ostanat vo rabotnata (RTE) zona celo vreme i mora da bidat mieni i 
dezinficirani pred da se vratat vo prostorot za ~uvawe i u[te edna[ pred 
upotreba.  

 Za[titni rakavici, prestilki i rakavi bi trebalo da se koristat vo RTE 
zoni. Se zamenuvaat koga se izvalkani. Ne se koristat pamu~ni rakavici. 

PROIZVODSTVO  I  KONTROLA  NA  PROCESOT 

Ladewe 

 Opremata, uredite i komorite za ladewe mora da imaat adekvaten kapacitet i 
dovolna cirkulacija na vozduhot za postignuvawe na sakanata temperatura 
i  relativna vla`nost i kontrola vo ramkite na baranite mikroklimatski 
uslovi. 

  

Kros-kontaminacija 
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 Vospostavuvawe na [ematski tek so predupreduvawa za dvi`ewe na 
personalot, kontejnerite so meso, aditivi, paleti i oddeluvawe na 
kontejnerite me\u  surovinskite i zonite so finalni proizvodi. 

 Izbegnuvawe na [etawe na vrabotenite vo dvete zoni (surovinska i RTE) 
kolku e toa mo`no. Ako rabotnicite mora da rabotaat vo dvete oblasti (pr. 
pu[ilnica, oddelenie za varewe i barewe) tie mora da ja menuvaat rabotnata 
obleka, da gi mijat racete,da  menuvaat rakavici, da gi ~istat i 
dezinfeciraat obuvkite, opremata i priborot pred da vlezat vo RTE zonata.  

 Da se ozna~uvaat rabotnicite vo surovinskite i RTE zonite so bojata na 
kapite i mantilite. 

 Da se zamenuva rabotnata obleka i da se mijat i dezinficiraat alatite i 
racete pred vleguvaweto na site rabotnici vo RTE zonite vklu~uvaj]i 
go  personalot za podr[ka (servisirawe). 

 Zaedni~kite hodnici za surovinskite i RTE zonite mora da se odr`uvaat 
~isti i suvi. Se prepora~uva ~esta upotreba na                  vakum-trija~ite. 

 Prostoriite za odmor na rabotnicite, trpezariite i ostavite bi trebalo da 
se ~uvaat ~isto i uredno. 

Kontrola na kondenzacijata 

 Vnesuvaweto na vozduh odnadvor mora da bide kontrolirano, vnatre[niot 
vozduh mora da bide kondicioniran, mora da bide obezbedena adekvatna 
izolacija i ladilniot sistem mora da se koristi za dobivawe na suva sredina. 

Kontaminacija so poteklo od vozduhot 

  

 Za[tita na proizvodite od aerosoli, rasprskuvawe so sitni kapki i 
kondenzati. 

 Filterite od filtracioniot sistem preku koi se ispora~uva vozduh vo 
vnatre[nosta mora da funkcioniraat pravilno. Da se izveduva ~esto 
proverka na ~istotata na vozduhot. 

 Propisno da se izveduva ~isteweto i dezinfekcijata na ladilnite komori.  

Prepakovani, preraboteni, vrateni i slu~ajno kontaminirani proizvodi 

 Prv prioritet e da se kreira sistem i operativni praktiki i proceduri 
koi  ]e gi minimiziraat zagubite od prerabotuvawe na proizvodot, proizvodi 
so maani, i kontaminirani. 
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 Prepakovaweto na proizvodite od o[tetenite pakovawa mora da se izvede vo 
kontrolirani uslovi koi ja minimiziraat kontaminacijata. 

 Preraboteniot proizvod mora sekoga[ da bide celosno  termi~ki obraboten 
vo  tekot na reprerabotkata. 

 Vratenite proizvodi koi bile pod kontrola na proizvoditelot mo`e da bidat 
iskoristeni posle vnimatelnoto ispituvawe. Proizvodite koi ne bile pod 
kontrola na proizvoditelot ne bi trebalo da se prerabotuvaat po nivnoto 
vra]awe. Vo nikoj slu~aj ne bi trebalo ovie proizvodi da bide dozvoleno da 
bidat dovedeni vo vrska so tekovnoto proizvodstvo. 

KRITI^NI OPERACII 

Oprema i zoni za miewe  

 Ovie zoni pretstavuvaat idealna sredina za razvoj  na Listeria, kako i drugi 
[tetni i patogeni mikroorganizmi. 

 Mora da se oddelat zonite za miewe na surovi i gotovi (RTE) proizvodi. 
 Zonite za miewe bi trebalo da se locirani kade ~istata RTE oprema ne se 

vkrstuva so zonite za surovo meso vo prerabotuva~kiot pogon. 
 Vleznite prostorii mora sekojdnevno celosno da se ~istat i dezinficiraat. 

Oprema za sitnewe i pakovawe 

 Celosnoto mehani~ko ~istewe na opremata e potrebno so cel da se prevenira 
od kontaminacija od zaostanatiot materijal i da se ovozmo`i celosno 
izveduvawe na dezinfekcijata. 

 Site povr[ini koi se vo kontakt so hranata mora sekojdnevno da se ~istat i 
dezinfeciraat. 

 Vlagata mora da bide kontrolirana vo tekot na proizvodstvoto i pauzite. Da 
se koristat krpi za ednokratna upotreba natopeni vo dezinficiens za 
~istewe na rabotnite povr[ini od opremata. 

 Da bidat instalirani konveeri koi mo`e lesno da se ~istat i da se visoko 
postaveni za da se izbegnuva kontaminacija od podovite i odvodnite kanali. 

 Za[titnite prekrivki na kontrolnite tabli, motori i oprema i drugite 
povr[ini koi se vo kontakt so hrana mo`e da bidat izvor na  mikrobiolo[ka 
kontaminacija. Koga se otkrivaat, site pokrieni povr[ini mora da bidat 
prebri[eni so krpi za ednokratna upotreba. Pokrivkite koga ne se koristat 
se ~uvaat ~isti i na suvo mesto. 
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 Opremata za otstranuvawe na toplinata, vklu~uvaj]i gi i aspiratorite, mora 
da se ~isti i dezinfecira sekojdnevno za da se spre~i kontaminacijata od 
vodata i pareata na liniite za pakovawe. 

4.Zaklu~ok 

 Kontrolata na Listeria monoyitogenes, Salmonella, Staphilococcus aureus i 

Escerichia coli O157 :H7  kontaminacijata i razvojot vo fermentiranite suvi i 
polusuvi kolbasi ima potreba od pointenzivni kontrolni merki obezbedeni preku 
prethodno dobrovovedena dobra proizvodna praktika (GMP).  

 Istra`uvawata poka`uvaat deka Escerichia coli O157 :H7 i Listeria monocytogenes 
mo`at da pre`iveat vo fermentiranite kolbasi; zatoa za kontrola na Escerichia 
coli O157 :H7 najdobro e da se sledat upatsvata od GMP. Toa e preduslov deka 
procesite pri proizvodsvoto na suvi i polusuvi fermentirani kolbasi ]e bidat 
validni (ili prifatlivi pod  uslovite opi[ani vo ova upatsvo) za mo`nosta za 
uni[tuvawe na Escerichia coli O157 :H7 dokolku bide prisutna vo proizvodot.  

 Dva  elementi se esencijalni za kontrolata :  

      1) efektiven HACCP plan za prerabotuva~ot i ispora~uva~ot i  

      2)dobro proektirana sanitaciona programa koja gi eliminira mo`nostite od 
kros kontaminacii. 

  

 


