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	Студијски програм
	Биохемијско инжењерство и биотехнологија: профил: Прехрамбена биотехнологија

	Назив предмета
	 Микробиологија хране

	Наставник
	 Маја Вукашиновић Секулић

	Статус предмета
	 Обавезaн предмет

	Број ЕСПБ
	 4

	Услов
	 Нема

	Циљ предмета
 

 

 

 
	Циљ предмета је да се студенти упознају са микроорганизмима присутним у храни, како оним који активно учествују у производњи појединих прехрамбених производа тако и са онима који доводе до њиховог кварења. 


	Исход предмета
 

 

 
	Упознавање са микроорганизмима који се користе у производњи прехрамбених производа, овладавање методама којима се сузбија раст и размножавање микроорганизама узрочника кварења хране, идентификација микроорганизама узрочника тровања храном


	Садржај предмета
Теоријска настава
 

 

 

 
Практична настава
 
 

 
 
	Улога микроорганизама у производњи и кварењу хране (бактерије, квасци, плесни, печурке, протозое, вируси); фактори који утичу на раст микроорганизама у храни (ксероанабиоза, осмоанабиоза, ацидоанабиоза, хемоанабиоза); контрола раста микроорганизама у храни физичким и хемијским методама (термоабиоза и термоанабиоза, примена дезифицијенаса); Микроорганизми узрочници тровања храном (Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella  sp.. (Salmonella enteritidis),  Escherichia coli ( E. coli O157:H7), Shigella sp,  Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae,  плесни продуценти микотоксина (Aspergillus,Penicillium, Fusarium); микробиолошка контрола хране (микробиолошке технике, хранљиве подлоге, биохемијски тестови за идентификацију микроорганизама) 


	Литература
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	Број часова активне наставе
	Теоријска настава
	Практична настава

	Методе извођења наставе: Коришћење Power Point презентација, консултације

	Оцена знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	Поена
	Завршни испит
	Поена

	Активност у току предавања
	5
	Писмени испит
	

	Практична настава
	
	Усмени испит
	50

	Колоквијум-и
	30
	
	

	Семинар-и
	15
	
	

	Начини провере знања могу бити различити у табели су само неке опције (писмени испити, усмени испити, презентација пројеката, семинари итд)

	Максимална дужина 1 страница А4 формата
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