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Фонд часова/ наставно оптерећење 
(седмично) 

Индивидуално оптерећење студента (у 
сатима семестрално) 

Коефицијент 
студентског 

оптерећења So 

П АВ ЛВ П АВ ЛВ So 

3 0 2 63 0 42 1.4 

укупно наставно оптерећење (у сатима, семестрално)  
3*15 + 0*15 + 2*15  = 75 h 

укупно студентско оптерећење (у сатима, семестрално)  
3*15*1.40 + 0*15*1.40 + 2*15*1.40 = 105 

Укупно оптерећење предмета (наставно + студентско): 75 + 105 = 180 сати семестрално 

Исходи учења 

Студент ће показати знање/способности да: 
1. схвати суштину ендогених и егзогених промиjена на непрерађеним намирницама (кварење) и да 
    уочи факторе који утичу на њих; 
2. разумије принципе биозе, анабиозе и абиозе у спречавању процеса кварења намирница; 
3. схвати услове при којима могу да се оптимизују различити поступци конзервисања с циљем  
    добијања микробиолошки безбиједног производ унапријед задатог квалитета; 
4. оптимизује технолошки поступак за израду различитих прехрамбених производа 

Условљеност  

Наставне методе Предавања, лабораторијске вјежбе 

Садржај 
предмета по 
седмицама 

1. Увод. Кварење хране. Принципи стабилности хране. 
2. Прерада и конзервисање хране насупрот очувања нутритивног квалитета намирница. 
3. Термичке методе конзервисања. Пастеризација. Стерилизација. 
4. Загријавање помоћу микроталаса. 
5. Конзервисање ниским температурама. 
6. Смрзавање. 
7. Конзервисање снижењем активнисти воде. Конзервисање одузимањем воде (концентрисањем). 
8. Конзервисање сушењем. 
9. Биолошко конзервисање. 
10. Хемијске методе конзервисања. 
11. Употреба контролисане и модификоване атмосфере у паковању и складиштењу прехрамбених 
      производа. 
12. Принципи минималне прераде и прерада нове хране. 
13. Примјена јонузујућег зрачења. Конзервисање високофренквентном енергијом. Конзервисање 
      високим хидростатским притиском. 
14. Конзервисање ултразвуком. Конзервисање пулсирајућом свјетлошћу. Конзервисање  
      пулсирајућим електричним пољем. 
15. Мониторинг ефикасности процеса конзервисања. 
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Допунска литература 

Аутор/ и Назив публикације, издавач Година Странице (од-до) 

Lovrić T.  
Procesi u prehrambenoj industriji s osnovama 
prehrambenog inženjerstva, Hinus, Zagreb  

2002 55-283 
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2007 215-589 

Обавезе, облици 
провјере знања и 
оцјењивање 

Врста евалуације рада студента Бодови Проценат 

Предиспитне обавезе 

присуство предавањима/вјежбама 6 6 % 

колоквијум 1 20 20 % 

колоквијум 2 20 20 % 

Лабораторијске вјежбе 24 24 % 

Завршни испит 

завршни испит (усмени) 30 30 % 

УКУПНО 100 100 % 
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