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Наставник/ -ци др Радослав Грујић, редовни професор 

Сарадник/ - ци мр Милан Вукић, виши асистент 

Фонд часова/ наставно оптерећење 
(седмично) 

Индивидуално оптерећење студента (у 
сатима семестрално) 

Коефицијент 
студентског 

оптерећења So1 

П АВ ЛВ П АВ ЛВ So 

2 0 2 60 0 60 2.00 

укупно наставно оптерећење (у сатима, семестрално)  
2*15 + 2*15 + 0*15  = 60 h 

укупно студентско оптерећење (у сатима, семестрално)  
2*15*2.00 + 0*15*2.00 + 2*15*2.00 = 120 

Укупно оптерећење предмета (наставно + студентско): 60 + 120 = 180 сати семестрално 

Исходи учења 

Након полагања испита из овог предмета, студент ће: 
1. Моћи описивати факторе ризика за безбједност хране. 
2. Стварати мјере за спријечавање и детекцију контаминената хране.  
3. Тумачити домаће и еуропско- интернационалне прописе које се односе на безбједност и 

квалитет хране. 
4. Проводити процјена ризика у прехрамбеној индустрији. 

Условљеност Нема 

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

Садржај 
предмета по 
седмицама 

1. Увод. 
2. Патогени биолошки фактори ризика у храни. 
3. Хемијски контаминанти у храни. 
4. Физички фактори ризика у храни. 
5. Штетни утицаји изазвани биолошким, хемијским и физичким факторима ризика. 
6. Анализа ризика, сљедивост. 
7. Мјере спријечавања контаминације хране, уништавање патогених биолошких фактора ризика, 

те уклањање физичких и хемијских контаминаната из хране. 
8. Детекција опасних материја у храни и релевантни законски прописи. 
9. Правила добре праксе (GMP, GHP..). Управљање безбједношћу хране, норме. 
10. Осигурање бјезбедне хране: начела и примјена HACCP-а, 
11. Појам квалитета и развој на подручју квалитета, принципи и норме управљања квалитетом. 
12. Алати у осигурању квалитета хране, општи захтјеви и развој.  
13. Принципи и захтјеви законодавства хране, домаће законодавство, еуропско- интернационални 

прописи.  
14. Управљање квалитетом: начела, алати, норме. Систем акредитације.  
15. Развој у управљању квалитетом хране –будући трендови.  
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Аутор/ и Назив публикације, издавач Година Странице (од-до) 

Motarjemi,Y. 
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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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