Tabena 5.2 Crnenudukanuja npeamera

Crynujcku nporpam : MukpoOuoomka 6e30eTHOCT XpaHe

Ha3zus npeaMera: KOHTpOJ'Ia KBaJIUTCTa MI/IKp06I/IOJ10HIKI/IX aHaJiu3a XpaHe

HacraBuuk: Jparossy6 J. I1BerkoBuh, Anexcanapa C. Panurosuh

Crartyc npeamera: O6aBe3Hu

Bpoj ECIIb: 6

Yeaos: Mukpobuosoruja

Insb npeqmera

Hws mpeaMera je cTUIAakE 3HAaKBa O CAaBPEMEHOM IIPUCTYIly M KOHLENTY KOHTPOJIC KBAJUTETa pe3yJiTara
MHUKpPOOHOJIONIKE aHajli3a XpaHe, Tj. MHTErPUCAHOM CHCTEMY YIIpaBjbalba KOHTPOJIOM KBaJUTETa pe3yJiTara
MHUKpOOHOIIONIKMX aHamn3a U Bakehoj momahoj 1 Mel)yHapoHOj perynaTHBH y Be3W KOHTPOJIE KBAJIUTETa pe3yirara
MHUKPOOHOJIOIIKIX aHAIH3A.

Hcxoa npeamera

CaBiaaBame HEOITXOJHUX 3HaKka U 0CIIOCO0JhaBamke y MoTieay yBohema, Jocienne, epukacHe U epeKkTHBHE
NPUMEHE U CUCTEMATCKOT yHarpelhema neppopMaHCH HHTEIPUCAHOT CHCTEMa KOHTPOJIE KBAJTUTETA pe3yiTaTa
MHUKPOOHOJIOIIKMX aHAIH3A.

Capnp:xaj npeqmera
Teopujcka nacmasa

YBonmHa pa3MaTpama - 1ojaM KOHTPOJE KBaJUTETa pe3yiraTa MUKPOOHMOIOMKHUX aHaiu3a u (aktopu obe3dehema
KBajMTeTa pe3ynrarta. TpaguiMOHATHE U CABPEMEHU MPHUCTYI KOHTPOJIHM KBaIUTETa Pe3yJTaTa MUKPOOHOIIOMIKHX
aHalM3a W pa3MaTpame TJIaBHIX KOMIIOHEHTH O] 3Hauaja 3a o0e30eheme moBepema y pe3yaTare aHannse. 3aXTeBH
cragapaa u cmepauie (ISO 17025, ISO 7218, EA-04/10, EN ISO 16140, ENV ISO 11133-1, 11133-2, EA-4/16,
ILAC-G17:2002 ) xoju ce ogHOCE Ha ONINTE 3aXTEBE U YIIYTCTBA 38 MUKPOOHOJIOIIKA HCTIUTHBAhA, OPTaHU3AIH]Y H
aKpeAuTanujy JabopaTopuja 3a UCIIMTHBAE, ONIITE U MPAaKTHYHEe CMepHHILE 3a 00e30eleme KBanuTeTa pesynrara,
MepHa HECHUTYPHOCT MHKPOOMOJOIIKMX METOJa, Bajujandja W BepupuUKanuja MHUKPOOHONOMIKHX METOAa,
BaJIMAAIM]ja aNTEPHATHBHUX MUKPOOHOJIOMIKAX METOIa.

Ipaxmuuna nacmasa

Yno3HaBame ca MpakTHYHUM 3axTeBuMa ctaHgapaa [SO 17025 u ISO 7218 m apyrmx craHmapia W CMEpHHIA
Mel)yHapoaHHX H eBpOICKMX KOMHCHja W areHuuja. M3pauyHaBame MEpHE HECHT'YPHOCTH 32 KOHKpPETHE
MHUKPOOHOJIOIIKE METOJC aHalIM3e XpaHe M HUXOBa Baluaandja ¥ Bepuduka-nuja.M3paga MOKyMeHTAIUje IO
3axteBuMa ctanaapia ISO 17025 u meHa UMILIeMEHTal|ja y CUCTEM MHKPOOHOJIONIKE J1abopaTopHje NOrOHCKOT
TUIIA W/WIKM aKpeAuToBaHe yaboparopuje. Jleduuucame mpormeaypa mnpahema ¢pakTopa MEpPHE HECHUTYPHOCTH
MHKPOOHOIIOIIKAX MeTola y by o0e3behema moBepema y pesynrate Mepema. CamocTaaHa MpumpeMa
CEeMHHAPCKOT paja.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe | Teopujcka HacTaBa: 3 IIpakTH4YHa HacTaBa: 3

Mertone u3Bohema HacTaBe

WuTepakTHBHA MpegaBama y3 KOPHIINEHE BUICO PE3eHTAIH]e, BEKOE - CaMOCTaIIHE HITH Y MAFbUM
rpynamMa, KOHCYJITaluje

Ouena 3Hama (MaKkcuMaaHu 0poj moena 100)

HoeHa

IIpeaucnutHe 0H6aBe3e 3aBpUIHM HCTIUT noeHa
aKTHBHOCT y TOKY IpeaBama 5 NHCMEHH MCIIHT

MpaKTUYHA HACTaBa 20 YCMEHU HCIIUT 30
KOJIOKBHjyM-HU 15+15

CEMHHAPCKU paj 15

Haunn nposepe 3Hama MOTY OWTH pa3IWYUTH HABEICHO Y TaOelH cy caMo HeKe omnmuje: (MMCMEHH UCTIUTH, YCMEHN
WCIIT, TIPE3eHTaIllja MPOjeKTa, CEMUHAPH UTL......







