Tabesa 5.2. Cniemmpuxanuja npeamera MukpoomoJiomKka KOHTPoJIa OHonponeca

Crynujcxu nporpaMm:  buoTtexHoxioruja

Ha3us npeamera: MukpoOHoIIONIKa KOHTpOJIa Oronporeca
HacraBHuK: Hparosey6 /1. I1BeTkoBHh

CraTyc npeamera: Ob6agesan 3a I[1b, BU

Bpoj ECIIB: 5

Ycaos: Mukpobunosoruja

ubs npegmera

Cruname OCHOBHHX HAYYHUX M aKaJeMCKHUX CIIOCOOHOCTH MBEIITHHA U3 00JIACTH MUKPOOHOIIONIKE KOHTPOJIE Mpolieca,
MOJIYNPOU3BOJa M TOTOBUX MPOM3BOJA 3a oJadpaHe rpaHe npexpaMOeHe OMOTEXHOJIOTHje, Ka0 W CaMOCTajHE WIIN
npatehe ¢abpuke Boze, y3 pazymeBarse HACCP y TUM BujoBHMAa NTPOM3BOASE.

Hcxon mpenmera

PazymeBarme MUKpOOHOJIONIKE KOHTPOJIE 32 MPOLIEC U /HIIH MPOU3BOJ, pasyMeBambe yJIore U 3Hadaja MUKpOOpraHu3aMa
BOJIa, yJIOTe MPOM3BOAHMX YMHHJIANA Ha BUTATHOCT U BUjaOMIHOCT henMja MUKpoopraHusaMa, pa3ymeBame Onopuima,
xurujene, nesunpexnuje 1 HACCP.

Capp:kaj npeqmera

Teopujcka nacmasa

Mukpoopranu3Mu mpoieca y oOmactu mnpexpamOeHe OHOTEXHOJIOTHje. Y3pOYHMIM HeOe30eaHOCTH, OIHOCHO
3PAaBCTBEHE HEHCIPABHOCTH — TATOTEHH, Y3POYHUIM KBapema M WHAMKAaTOPCKM MHKpO-OpraHm3Mu. M3sopu
KOHTaMMHalWje CUpoBHHA M mpoueca. Edexar ¢u3mukux, (QU3NYKO-XEMHjCKHX W XEMHjCKHX YHHWIANA, Kao WU
OonoTHYKMX (haKkTOpa KOjU ce jaBipajy y mpouecuma. Ilojenmne Tpyre rpaM—TIO3UTHBHHUX WM -HETaTHBHUX OaKTepwja,
KBacala M IJbMBA. AYTOXTOHE M allOXTOHE MOMyJallfjeé MUKpPOOpraHm3ama y Boxau. IlapameTpum MHKpOOHOIOIIKOT
KBaJIUTETa Pa3IMIUTHX Boja. buodunmo-Bu. Ilnan m ycnoBm 3a peanmsaijy XWTHjeHE - ONPEMa, Ba3IyX, PaJHHUIIH,
ckianumTa. [lpame u mesmH(eknuja — peanusanmja, npaheme, cpelncTBa 3a mpame U Ae3MH(EKIHjy. 3amTHTa O
BHIIMX opraHm3ama. 3Haudaj u Be3a cranmapaa (ISO, TQ, HACCP). Ocuoau enementu yBohema HACCP cucrema.
[Mocraka memu u ananm3a onacHoctd (CCP). U3pama HACCP mnana.

Hpaxmutma Hacmaesa

Exnepumenranne BexOe u3 001acTH JTOKa3uBama yTHIdja aOMOTHYKUX YUHHIIANA HA TPEKHUBIbABA-IEC H OJyMHUPAHEC
MUKpoopranuzama. [Ipunpema crierujaiHux XpaHbUBUX MOAJIOra 3a oapeheHe rpyne MUKpOOpraHu3ama, mpoleaypa ca
MHKPOOHOJIOIIKAM MaTepHjajiiMa U3 IIOTOHA, Kao M MPOM3BOAMMA, Mpoleaypa 3a mnpaheme OnodriMoBa, Merona 3a
npaheme KBaJWTETa CPEICTaBa 3a Mpame W Ae3MH(EKIHjy U caMor mporeca, m3paga Mmuan HACCP mana ca jemHoM
CCP.
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abhownN

[op)

Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 2 IpakTuyna HacTaBa: 3

MeTtone usBolema HacTaBe

WurepakTHBHA MpeJaBama y3 Kopuiihene BUIeo Mpe3eHTallje, MHANBUIYaIHEe WA Y MalbHM IpynaMa
nmabopaTopujcke BexOe, n3pasa CeMHHAPCKOT paja y3 Ipe3eHTal ]y, KOHCYITaIrje.

Onena 3Hama (MakcuMaaHu Opoj moena 100)

IIpenucnutHe 06aBe3e noeHa 3aBpLIHM UCTIUT noeHa
aKTHBHOCT Yy TOKY ITpeIaBamba 0 YCMCHHU HCIIAT 30
IIPaKTUYHA HacTaBa 18

KOJIOKBH]yMH 40 (20+20)

CEMHHAPCKH paj 12




