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Индивидуално оптерећење студента (у 
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Коефицијент 
студентског 

оптерећења So1 

П АВ ЛВ П АВ ЛВ So 

3 2 0 45 30 0 1 

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

укупно студентско оптерећење (у сатима, семестрално)  
3*15*1+ 2*15*1 + 0*15*1 = 75 

Укупно оптерећењепредмета 75+75=150 сати семестрално 

Исходи учења 

Савладавањем градива из овог предмета, студент ће: 
1. Препознавати савремени приступ управљањем безбједношћу и квалитетом хране. 
2. Бити способан да судјелује у увођењу и одржавању HACCP система. 
3. Схватати појмова квалитета хране и система квалитета у прехрамбеној индустрији. 
4. Бити способан да учествује у процесима стандардизације у производњи и стандардизацији 

производа. 

Условљеност Нема 

Наставне методе Предавања, лабораторијске вјежбе, семинарски рад, студија случаја, погонске вјежбе 

Садржај 
предмета по 
седмицама 

1. Увод. Храна и безбједност. 
2. Безбједност хране. Савремени приступ.  
3. Хигијена у производњи хране. Добра хигијенска пракса 
4. Управљање процесом производње хране. Добра произвођачка пракса 
5. Опасноси по безбједност хране.  
6. Суштина и циљеви HACCP концепта. Основни принципи HACCP концепта 
7. Процедура за примјену HACCP концепта  
8. Имплементација HACCP система у прехрамбеној индустрији 
9. Одржавање HACCP система и његово унапређење. 
10. Стандардизација и стандарди. 
11. Квалитет хране. Савремени приступ проблематици. Модели Деминга, Јурана и Крозбија.  
12. Системи квалитета.   
13. Фактори квалитета. Дизајниранје квалитета. 
14. Савремени приступ и методе утврђивања квалитета прехрамбених производа 
15. Управљање квалитетом, захтјеви стандарда. 
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Обавезе, облици 
провјере знања и 
оцјењивање 

Врста евалуације рада студента Бодови Проценат 

Предиспитне обавезе 

присуство предавањима 6 6% 

Лабораторијске вјежбе 24 24 % 

колоквијум 1 20 20% 

колоквијум 2 20 20% 

   

   

Завршни испит 

завршни испит (усмени/ писмени) 30 30% 

УКУПНО 100 100 % 
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