Popis tema za izradu završnog rada  ško.god.2025./26.
                    
 Program : Sanitarni tehničar/tehničarka
Stručno područje:
Dezinfekcija Dezinsekcija i Deratizacija
1. Dezinsekcija muha u ugostiteljskom objektu
2. Dezinsekcija smeđeg žohara( Blatella germanica) u ugostiteljskim objektima 
3. Provedba deratizacije u prehrambenoj industriji
4. Dezinsekcija komaraca-adulticidni tretman
5. Dezinsekcija komaraca-larvicidni tretman
6. Javnozdravstvena važnost suzbijanja žohara i mrava
7. Stjenice-biologija, medicinska važnost i suzbijanje
8. Metode uzorkovanja komaraca
9. Skladišni štetnici i metode njihova suzbijanja
10. Uloga šumskog krpelja u prijenosu zaraznih bolesti (Lyme borelioza i krpeljni meningoencefalitis)
11. Deratizacija javnih površina
12. Deratizacija ugostiteljskih objekata
Stručno područje:
Pretrage voda
1. Fizikalni pokazatelji kakvoće vode rijeke Drava
2. Otpadne vode i njihova dispozicija
3. Prednost i nedostaci pojedinih vodoopskrbnih sustava
4. Značaj vode kao prirodnog resursa
5. Zaštita izvorišta - zone sanitarne zaštite                                            
                                                                                                         mentori:    Marko Vidović,dipl. sanit.ing  
                                                                                                                             Marija Katić. mag.nutr.
Stručno područje 

Epidemiologija

1. Epidemiologija groznice zapadnog Nila 
2. Javnozdravstveni značaj suzbijanja komaraca u Hrvatskoj 
3. Legionarska bolest-epidemiologija, javnozdravstveni značaj, mjere prevencije i 
    suzbijanja u Osječko baranjskoj županiji
 4. Vektori zaraznih bolesti, stvarna zdravstvena opasnost u Republici Hrvatskoj
 5. Vektorska uloga krpelja 
 6. Epidemiologija trihineloze 
 7. Kretanje bolesti: Lyme borelioza i krpeljni meningoencefalitis  

                                                      mentor:  Nikola Kraljik, dr. med.,spec. javnog zdravstva

Stručno područje 
Higijena i tehnologija namirnica

1. Osnovna načela HACCP
2. Implementacija HACCP sustava u objektima u kojima se priprema, poslužuje i prodaje hrana
3. Metode utvrđivanja čistoće i higijene radnih površina
4. Postupci čišćenja i dezinfekcije radnog prostora i površina
5. Higijenski uvjeti u prostorima za proizvodnju hrane
6. Dobra higijenska praksa u prehrambenoj industriji
7. Analitičke metode za utvrđivanje kvalitete i zdravstvene ispravnosti hrane
8. Konzerviranje hrane postupcima pasterizacije i sterilizacije
9. Kvarenje proizvoda trajnih i polutrajnih suhomesnatih proizvoda pod djelovanjem mikroorganizama
[bookmark: _GoBack]                                                                                    mentorica : Blanka Kundakčić, mag.nutr.
