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Osnovne informacije o ispitu iz predmeta Higijene i tehnologije mesa ll

U nastavku ovog dokumenta navedena su pitanja za usmeni i prakti¢ni deo ispita koji se polazu objedinjeno.
Ispit se sastoji iz 3 pitanja i u sklopu toga su pitanja za usmeni i prakti¢ni deo ispita.

GRUPA

KVALITET MESA
Kvalitet mesa goveda; Kvalitet mesa svinja; Kvalitet mesa ovaca i koza;

2. SASTAV | OSOBINE MESA
Grada mesa; Hemijski sastav mesa; Postmortalni procesi u mesu; Osobine
mesa

3. KVAR MESA
Osnovne karakteristike mikroorganizama koji se mogu naci na mesu;
Bakterijsko razlaganje belancevina mesa; Vrste kvara mesa; Dokaz kvara
mesa; Sprecavanje kvara mesa; Smrdljivo zrenje mesa

4. MIKROBIOLOSKI PREGLED MESA
Kriterijumi bezbednosti hrane; Kriterijumi higijene u procesu proizvodnje;
Mere u slucaju nezadovoljavajudih rezultata; Pravila za uzimanje uzoraka i
pripremu uzoraka za ispitivanje; Metode ispitivanja mikroorganizama i
metabolita

5. BIOLOSKE OPASNOSTI U LANCU PROIZVODNJE MESA:
Bakterije (Salmonella spp., Shigella spp., E.coli, Yersinia spp., Campylobacter
spp., Vibrio spp., Aeromonas spp., Cronobacter spp., Listeria monocytogenes,
Clostridium perfrigens, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Streptococcus spp., Enterococcus spp.);

6. BIOLOSKE OPASNOSTI U LANCU PROIZVODNJE MESA:
Virusi (Norovirus, Hepatitis A, Rotavirus)

7. BIOLOSKE OPASNOSTI U LANCU PROIZVODNJE MESA:
Paraziti (Ascaris spp. i Trichuris trichuria, Giardia lamblia, Entamoeba
histolytica, Criptosporidium parvum, Cyclospora cayetanensis);

8. HEMIJSKE | FIZICKE OPASNOSTI U LANCU PROIZVODNJE MESA
Aditivi; Veterinarski lekovi; Teski metali i arsen; Polihlorovani bifenili; Dioksini;
Pesticidi; Mikotoksini; Ispitivanje prisustva toksi¢nih elemenata u hrani;
Fizicke opasnosti;

9. SISTEM HACCP U INDUSTRUI MESA

Opasnosti; HACCP; HACCP tim; Opis proizvoda i namena; Dijagram toka i
potvrda; Analiza opasnosti; Kriti¢ne kontrolne tacke; Kriticne granice;
Pracenje (monitoring); Korektivne mere; Validacija i verifikacija;
Dokumentacija

GRUPA

METODE KOZERVISANJA MESA:
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Hladenje i zamrzavanje mesa (Hladenje mesa, Zamrzavanje mesa)

2. METODE KOZERVISANJA MESA:
Soljenje i salamurenje mesa (Soljenje mesa, Salamurenje mesa, Postupci
soljenja i salamurenja, Nedostaci soljenog i salamurenog mesa)
3. METODE KOZERVISANJA MESA:
Dimljenje mesa (Postupci dimljenja mesa, Efekti dima, NeZeljene materije dima)
4. METODE KOZERVISANJA MESA:
Susenje mesa i nedostaci prilikom susenja mesa
5. METODE KOZERVISANJA MESA:
Pakovanje mesa i proizvoda od mesa
6. METODE KOZERVISANJA MESA:
Toplotna obrada (Antimikrobni efekat toplotne obrade, Efekat toplotne
obrade na osobine mesa, Gubitak hranljive vrednosti mesa)
7. DODACI U PROIZVODIMA OD MESA

Aditivi; Zacini; Proteinski doadaci i hrana; Ugljeni hidrati i Seceri;

GRUPA

PROIZVODI OD MESA:
Barene kobasice (Postupak proizvodnje barenih kobasica; Naj¢esci nedostaci
barenih kobasica)

PROIZVODI OD MESA:

Kuvane kobasice (Izbor i priprema sirovine za kuvane kobasic; Jetrene kobasice
i pastete; Najcesci nedostaci jetrenih kobasica i pasteta; Krvavice; Najcesci
nedostaci krvavica; Kuvane kobasice sa Zeleom; Nedostaci kuvanih kobasica sa
Zeleom)

PROIZVODI OD MESA:

Fermentisane kobasice (Izbor i priprema sirovine za fermentisane kobasice;
Izbor nadeva i punjenje u omotace; Fermentacija, zrenje i susenje; Nedostaci
fermentisanih kobasica)

PROIZVODI OD MESA:
Suvomesnati proizvodi (Potupak izrade suvomesnatih proizvoda; Nedostaci
suvomesnatih proizvoda)

PROIZVODI OD MESA:
Dimljeni proizvodi (Postupak izrade dimljenih proizvoda; Nedostaci dimljenih
proizvoda)

PROIZVODI OD MESA:
Konzerve od mesa (Postupak proizvodnje konzervi od mesa; Nedostaci
konzervi od mesa)

MASTI
Proizvodnja masti; Faktori od kojih zavisi odrzivost masti
Kvar masti; Falsifikovanje masti; Hemijske metode ispitivanja masti;

Higijena i tehnologija mesa, UdZzbenik. 2015. (ISBN 978-86-81043-85-1).
Autori:  V.Teodorovi¢, M.Dimitrijevi¢, N.Karabasil, D.Vasilev. Fakultet
veterinarske medicine, Beograd.
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2. Higijena i tehnologija mesa, Praktikum, 2012 (ISBN 978-86-6021-049-6;
COBISS.SR-ID 189887500); Autori: V.Teodorovi¢, 0O.Bunci¢, N.Karabasil,
M.Dimitrijevi¢, D.Vasilev, Fakultet veterinarske medicine, Beograd.
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