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Upoznavanje studenta sa: sanitacijom, dezinfekcijom vode, bolestima koje nastaju usljed
zagdene vode; hranom kao ekosistemom i njezinim osobinama, osobine mikroorganizama u
proizvodnji namirnica (fermentacija, enzimsko djelovanje, konzervirana hrana), sa ulogom
mikroorganizama u procesu mikrobioloskog kvarenja hrane, trovanje hranom, kontrola hrane
u proizvodnji

Uslovi za upis

ucenja na razini
predmeta (10 ishoda)

predmeta i ulazne Mikrobiologija

kompetencije potrebne

za predmet

O¢ekivani ishodi 1. Usvajanje pojmova bakterioloske kontrole vode za pice: voda i sanitacija; kontrola kvaliteta

vode za pice; otpadne materije

Usvajanje znanja epidemiologije bolesti nastalih kontaminiranom vodom: Kako nastaju
"water-borne" infekcije

Usvajanje znanja o Zakonskim propisima i ulozi organa inspekcije u analizi hrane;
Dostavljanje i preuzimanje uzoraka namirnica za laboratorijski pregled; Prioritet pregleda
namirnica; Analiti¢ki izvestaj

Usvajanje znanja o faktorima koji utje¢u na rast mikroorganizama u hrani; Hrana kao medij;
Ekosistemi u hrani, homeostaza; Intrinzicki faktori koji utjecu na rast mikroorganizama;
Ekstrinzi¢ki faktori koji utje¢u na rast mikroorganizama; Ostecenje mikroorganizama; Zive ali
nekulturabilne stanice (VBNC); Spore i njihova znacajnost u mikrobiologiji hrane;
Konzervirana hrana s niskim sadrzajem kiseline

Usvajanje znanja o mikrobioloskoj kontroli hrane: Mikroorganizmi indikatori zagadenja
hrane; Mikrobioloski kriteriji, Potreba uspostavljanja mikrobiloskih kriterija, Definicija.
Usvajanje tehnike mikrobioloske analize hrane. Odredivanje bakterioloske ¢istoce ruku,
povrsina, boca

Usvajanje znanja i tehnike o naéinu ispitivanja sterilnosti sadrzaja mesnih konzervi;
Ispitivanje uzroka kvarenja mesnih konzervi.

Usvajanje tehnike kontrole bakteriolske Cistoce uredaja i ruku osoblja zaposlenog u pogonima
prehrambene industrije i u lokalima javne i drustvene prehrane

Usvajanje znanja o bolestima nastalim trovanjem hranom: Izvori kontaminacije hrane;
Uzrocnici trovanja hranom; Uloga javnog zdravstva, monitoring, redukcija uzro¢nika
kontaminacije hrane, eliminacija izvora kontaminacije hrane; Zracenje kao metoda zastite
proizvoda od mikroorganizama

. Strategija obezbjedivanja sigurne hrane u proizvodnji: Dobra proizvodna praksa; Sanitacija,

Principi sanitacije, dezinfekcija; Standardne sanitacijske operativne procedure (SSOP)

SadrZaj predmeta
detaljno razraden
prema satnici nastave:

Mikrorganizmi i namirnice, izvori kontaminacije i mikrobnog kvarenja namirnica 3 sata
Mikroorganizmi u industrijskim procesima 3 sata

Mikrobiologija mlijeka i mlije¢nih proizvoda (pasterizacija, sterilizacija, fermentirani
mlijecni proizvodi) 3 sata

Trovanja izazvana mikrobnom kontaminacijom namirnica (salmoneloze, stafilokokno




trovanje, trovanje bakterijskim toksinima) 3 sata

u vodi i hrani. Zenica: Univerzitet u Zenici,

5. Uloga sporogenih bakterija u kontaminaciji namirnica 3 sata
6. Rijetki bakterijski uzro€nici trovanja (listeria, enterohemoragicna E. coli) 3 sata
7. Mikrobioloska kontrola namirnica 3 sata
8. Indikatori kontrole, HACCP, paraziti u hrani 3 sata
9. Mikrobioloska kontrola vode 3 sata
10. Bolesti nastalih kontaminiranom vodom 3 sata
Vrste izvodenja In class Konsultacije
nastave: Online
Pracenje rada Pohadanje nastave | 0,9 IstraZivanje | - Prakti¢an
studenata (upisati udio rad
u ECTS bodovima za -
svaku aktivnost tako da Eksperimentalan - Referat - Ostalo
ukupni broj ECTS rad
bodova odgovara
bodovnoj vrijednosti Esej - Seminarski | 1,5 Ostalo
predmeta): rad (upisati)
Kolokvij 1,8 Usmeni ispit | - Ostalo
(upisati)
Pismeni ispit 1,8 Projekat - Ostalo
(upisati)
Ocjenjivanje i Predispitne aktivnosti
vrjednovanje rada 1. Pohadanje nastave:
studenata tijekom Pr%sustvo p.redavanjima S5 bodova.....cceeeeeiieieeeeeee e 5%
nastave i na zavrinom Pr1su§tvg VJ;Zbama 5 bodova .................................................. 5%
Gl Kontinuirani rad/Interaktivnost 5 bodova.........ccccceeeeveeeennee. 5%
ispitu . .
2. Seminarski rad
Pismeni dio 15 bodova........cccceeviiiiiiiiiniiniciieeee e 15 %
Usmena prezentacija 10 bodova..........coceecvevenerceencnrcncnene. 10 %
3. Kolokvij 30 bodOVa.......cceeruvieriiieiiieiie et 30 %
Ispit
4. Pismeni /Usmeni ispit 30 bodova.........ccccceevverierenenennen. 30 %
UKUPNOL......oiiiiiiiiiiiiiiieictceetesteete e 100 %
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