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1. Ciljevi predmeta:

Cilj predmeta je da se studenti upoznaju sa teoretskim i prakti¢nimznanjima iz oblasti
mikrobiologije namirnica, tj. kontrole rastadominantnih grupa mikroorganizama koje uzrokuju
kvarenje hrane inac¢inima preveniranja rasta patogene mikroflore u hrani. Rukovodenje fizicko-
kemijskim parametrima rasta klju¢nih mikroorganizama u hrani, uz pravilnu implementaciju
HACCP sistema je uslov kojiprehrambena industrija mora zadovoljiti kako bi potrosacu
ponudilasiguran proizvod,uskladu sa IFS standardom.Pravilnik omikrobioloskim kriterijima za
hranu u prometu sa drugom vaze¢omzakonskom regulativom ¢ini osnovu za razumijevanje
specifi¢nostimikroflore svake vrste hrane.

2. Nastavne aktivnosti*:

A) Obavezne nastavne aktivnosti (u prostorijama fakuleta - minimalno 10 sati):

- Predavanja i vjezbe: nastavne jedinice od I do XV sedemice prema silabusu - g sati
- Test1-1sat

- Izvjestaj sa prakti¢nih vjezbi i kolokvij- 1 sat

B) Preostale nastavne aktivnosti (maksimalno 20 sati):

- Predavanja: online predavanja (9 sati) u terminima:

1. termin 29.10.2026. godine od 17 do 20h

2. termin 12.11.2026. godine od 17 do 20h

3. termin 10.12.2026. godine od 17 do 20h.

- Vjezbe: mentorska/konsultativha nastava u laboratoriju sa redovnim studentima, putem
kabinetskih konsultacija ili elektronski (do 3 sata)

* napomena: najmanje 1/3 od ukupnog fonda sati nastave za vanredne studente odrzat c¢e se u
prostorijama fakulteta. Dodatne nastavne aktivnosti se u dogovoru sa studentima mogu odrzati kao
konsultativna nastava ili kao redovna nastava u terminima nastave za redovne studente.U dogovoru



sa studentima nastavne aktivnosti u prostorijama fakulteta se mogu odrZati u terminima
prilagodenim za vanredne studente ili u redovnim terminima prema rasporedu nastave za redovne
studente.

3. Ishodi ucenja:
Znanje:
Ishodi teoretskog dijela nastavnog procesa:

-obasniti koje vrste mikroorganizama mogu kontaminirati pojedine kategorije namirnica
rukovode¢i se Pravilnikom o mikrobiologkim kriterijima za hranu u prometu;

-razumijeti znacaj kontrole fizi¢ko-hemijskih faktora (parametara) od kojih zavisi rast odredenih
vrsta mikroorganizama u hrani u laboratorijskim i industrijskim uslovima;

-shvatititi znacaj rezima termicke obrade namirnica u industriji konzervirane hrane

-povezati vaznost dokazivanja prisustva indikatorskih mikroorganizama koji su uzroc¢nici kvarenja
hrane (sirovina, poluproizvod, finalni proizvod) sa incidencom pojave alimentarnih infekcija i
intoksikacija;

-predvidjeti odredene opasnosti od unakrsne kontaminacije hrane i predloziti na¢ine njenog
sprjecavanja, rukovodedi se principima HACCP sistema.

Vjestine:Ishodi prakti¢nog dijela nastavnog procesa:

-razumijeti mjere sigurnosti koje su neophodne za mikrobiolosko ispitivanje prehrambenih
namirnica u skladu sa vazec¢im Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu u prometu;

-izolirati i karakterizirati mikroorganizme iz uzoraka namirnica animalnog i biljnog porijekla
prema Pravilniku o mikrobioloskim kriterijima za hranu u prometu;

-dokazati ¢isto¢u i fiziolo§ku aktivnost (krivulja rasta u specifi¢nim suspstratima) industrijskih
starter kultura koje se koriste za proizvodnju fermentisanih proizvoda ;

-samostalno obraditi i interpretirati rezultate mikrobioloskih analiza hrane s osvrtom na fazu
proizvodnje i uspje$ne provedbe HACCP sistema u pisanom i usmenom obliku (Izvje$taj sa
laboratorijskih vjezbi).

Kompetencije:

Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ce biti osposobljen primijeniti steceno teoretsko i
prakticno znanje iz oblasti "Mikrobiologija namirnica“ u vec¢ini laboratorija koje se bave
ispitivanjem mikrobioloske ispravnosti hrane prema vazecoj EU legislativi te u mikrobioloskim
laboratorijama koje se nalaze u industrijskim postojenjima kao sastavni dio interne kontrole
kvaliteta.



4. Metode izvodenja nastave:

e Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;

e Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe i online zadatke.

e Mentorska/konsultativna nastava - odrzava se kroz kabinetske konsultacije ili elektronskim
putem

5. Metode provjere znanja:

e Prisutnost na nastavi (obavezno prisustvo na dogovorenoj nastavi ili na konsultacijama
30% za vandredne studente)

e Aktivnost tokom nastave (5 poena)

e Prvi parcijalni ispit (maksimalno 25 poena; minimalno 12 poena)

e Izvjestaj s prakti¢ne nastave (10 poena)

¢ Kolokvij (10 poena)

e Zavr$ni pismeni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

e Usmeni ispit (maksimalno 5 poena)

6. Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:
a) Prisusutvo I aktivnost

Vanredni studenti su obavezni prisustviovati minimalno 80% od ukupnog fonda sati.U izuzetnim
optavdanim situacijama studentimoraju biti prisutni minimalno 70% od ukupnog fonda sati.

b) Test1

Odrzava se u periodu izmedu 6. i 8. sedmice nastave. Polaze se pismenim putem i sastoji se od
teoretskih pitanja i zadataka zasnovanih na prakti¢nim primjerima iz Pravilnikaomikrobioloskim
kriterijima za hranu u prometu. Obuhvata nastavnu materiju do 5 sedmice. Test 1 se polaze u
terminu predvidenom za redovne studente ili u drugom terminu prilagodenom za vanredne
studente.

c) Izvjestaj sa prakti¢nog dijela nastave i kolokvij

Odrzava najranije u 14. ili 15. sedmici, sadrzi teoretska pitanja vezana za prakti¢an rad te se
prvenstveno odnosi na vjeStine i kompetencije koje je student dobio kroz prakti¢nu nastavu.
Vanredni studenti izvjestaj sa prakti¢nog dijela nastave i kolokvij polazu uterminu predvidenom za
redovne studente ili u drugom terminu prilagodenom za vanredne studente.

d) Zavrsni test

Na zavr$nom testu student polaZe nastavnu materiju koja nijeobuhvacena parcijalnim testom
(teoretska nastava od 6 do 15 sedmice), sastoji se od teoretskih pitanja ira¢unskih zadataka. Polaze
se u redovnim terminima oglasenim za polaganje zavr$nog ispita (junski, julski i septembarski rok)
ili u terminu prilagodenom za varedne studente. PolaZe se pismeno uz moguc¢nost dodatne usmene



provjere znanja u skladu sa procjenom predmetnog nastavnika. Minimalan broj bodova da se polozi
zavrsni test je 24.

e) Integralni zavr$ni ispit

Integralni zavrs$ni ispit odrzava se u redovnim terminima oglasenim za polaganje zavr$nog ispita ili
u terminima prilagodenim za vanredne studente, koji se dogovaraju na upit vanrednih studenata.
Na integralnom zavr$snom ispitu student polaze cjelokupnu nastavanu materiju. Student polaze
integralni zavr$ni ispit u slu¢aju kada nije zadovoljan brojem bodova koji je ostvario na kriterijima
provjere znanja provedenim tokom nastave, te u tom slu¢aju mu se ponistavaju bodovi osvojeni na
Testu 1., kolokviju i zavr$nom testu, dok mu ostaju bodovi osvojeni iz izvjestaja i angazmana u
nastavi. Na integralnom testu student polaZze cjelokupno gradivo (u skladu sa ¢l 44 (6) Pravila
studiranja). Student koji se odludi za polaganje integralnog zavr$nog ispita duZan je obavijesti
predmetnog nastavnika najkasnije 7 dana prije termina predvidenog za polaganje zavr$nog ispita.
Integralni zavr$ni ispit polaZze se pismeno uz mogucnost dodatne usmene provjere znaanja prema
procjeni predmetnog nastavnika. Minimalan broj prolaznih bodova naintegralnom zavr§nom ispitu

je 39,5
Napomena:

Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova koji
zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), moze mu se upisati prolazna ocjena bez dodatne
provjere znanja.

Vanredni studenti mogu pristupiti ispitima u terminima kada se oni organiziraju za redovne
studente istog studijskog programa ili u prilagodenim terminima.
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