
Табела 5.2 Спецификација  предмета  
Студијски програм:   Прехрамбено инжењерство 
Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије 
Назив предмета:   Микробиологија хране биљног порекла  
Наставник:    Марија М. Шкрињар; Гордана Р. Димић 
Статус предмета:   Изборни за модуле Технологије конзервисане хране и 
     Контрола квалитета 
Број ЕСПБ:    7 
Услов:     Микробиологија, Микробиологија хране 
Циљ предмета 
Стицање научних знања и упознавање студената са савременим достигнућима у области микробиологије 
намирница биљног порекла 
Исход предмета  
Оспособљавање студената за савладавање свих неопходних знања за научни и стручни рад из области 
микробиологије хране биљног порекла   
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Микроорганизми узрочници квара хране биљног порекла. Патогени и токсигени микроорганизми. 
Путеви контаминације. Фактори који поспешују или спречавају размножавање и развој микроорганизама 
у храни биљног порекла. Инактивација микроорганизама. Микробиологија воћа и производа од воћа, 
поврћа и производа од поврћа, зачина, гљива и производа од глјива, освежавајућих безалкохолних пића, 
шећера, кондиторских производа, жита, млинских и пекарски производа, биљних уља и протеина и 
њихових производа. Значај познавања добре хигијенске праксе и контролних критичних тачака у 
производњи хране билјног порекла.   
 
Практична настава: 
Обрада и анализа података добијених претрагом најсавременије литературе из области микробиологије 
хране биљног порекла. 
Литература  
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Број часова  активне наставе 
Предавања: 

3 
Вежбе: 

– 
Други облици наставе: 

3 
Студијски истраживачки рад: 

– 

Остали 
часови 

– 
Методе извођења наставе  
Интерактивна предавања и консултације у групи или самостално, зависно од броја студената. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе Поена Завршни испит Поена 
Семинарски рад 30 
Практична настава 10 
Активност 10 

Усмени испит 50 

 
 


