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Minimalni elementi standarda kvalifikacije (The minimal elements of qualifications standard)

1. OSNOVNE KARAKTERISTIKE (Basic characteristics)
1.1 Naziv(i) kvalifikacije (generi¢ki dio + specifi€ni dio) (Name-s: generic + subject specific)

Diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije

1.2 Minimalni volumen (Minimal volume)

180-240ECTS

1.3 Razina/ nivo (Level)

6

1.4 Uvjeti / nadini pristupanja (Entry routes)

Zavr§eno Cetvorogodisnje srednjoskolsko obrazovanje

2. KOMPETENCIJE / ISHODI UCENJA (Competencies / learning outcomes)
2.1 Popis kompetencija na nivou kvalifikacije (Competences at the level of qualification)

Planirati, organizovati i nadzirati rad u svim pogonima prehrambene industrije
Planirati, organizovati i nadzirati rad u laboratorijama za analizu hrane

Raditi u znanstveno-istrazivackim institutima

Planirati i kontrolisati sirovine i gotove proizvode

2.1 Ishodi uéenja (Learning outcomes)
(organizirani u Skupove ishoda ucenja (SIU) i druge grupe/module, gdje Skupovi imaju dodatne
informacije, npr. ECTS) (organised in Units and other groups /modules, where Units have additional information, e.g. ECTS)

SIU 1. Fundamentalne discipline, minimum 80 ECTS

- RjeSavati zadatke i probleme iz matematskih oblasti racunskih operacija, algebre, diferencijalnih
jednacina, vjerovatnoce i statistike (uklju€uju¢i modeliranje i prakti¢no dizajniranje eksperimenta)
- Poznavati i interpretirati osnovne fiziCke pojave i zakone iz oblasti mehanike, elektriciteta i
magnetizma, atomske fizike i osnova kvantne mehanike

- Demonstrirati znanja iz opSte, neorganske, organske, fizicke i analitiCke hemije

- Opisati i objasniti funkcionisanje ¢elije i njenih organela, uz sposobnost diskusije geneti¢kih
zakonitosti i trendova u genetickim istrazivanjima



- Predstaviti i objasniti biohemijske procese uz prakti¢nu realizaciju osnovnih biohemijskih
laboratorijskih ispitivanja

- Efektivno koristiti standardnu IT opremu, komercijalno dostupni software opSte primjene i ograniceni
broj specifi€nih programskih paketa

- Govoriti, Citati i pisati strani jezik najmanje na srednjem (intermediate) nivou

- Pripremiti i izvesti pisane i oralno-vizuelne prezentacije

SIU 2. Hemija i analiza hrane sa osnovama nutriconizma, minimum 20 ECTS

- Prakti€no demonstrirati uzorkovanje i izvodenje osnovnih laboratorijskih i instrumentalnih metoda
analize hrane prema utvrdenim protokolima

- Objasniti hemizme i mehanizme, hemijskih, biohemijskih i fiziCkih transformacija sastojaka hrane
kod njene proizvodnje

- Objasniti i opisati funkcionalna i nutritivha svojstva najvaznijih grupa sastojaka prehrambenih
proizvoda

- Opisati fiziCka svojstva hrane i objasniti uzroke i procese koji su u osnovi njihovih razli¢itih nivoa
ekspresije

- Klasifikovati i funkcionalno okarakterisati najvaznije grupe prehrambenih aditiva

SIU 3. Mikrobiologija i sigurnost hrane, minimum 20 ECTS

- Demonstrirati znanja iz opSte i industrijske mikrobiologije i prakti¢no realizovati izolacije i
identifikacije mikrobioloskih kultura od zna¢aja za prehrambene tehnologije i mirkobioloSka kvarenja
hrane

- |zraditi program odrZavanja adekvatne higijene modelnog i realnog pogona u prehrambenoj industriji
- Opisati i funkcionalno razlikovati elemente GMP i GHP

- Projektovati elemente HACCP plana modelnog i realnog pogona u prehrambenoj industriji

- Objasniti uzroke i posljedice naj¢es¢ih trovanja hranom

SIU 4. Zastita okoliSa, minimum 5 ECTS

- Kategorizovati zagadenja vazduha, vode i zemljita porijeklom iz prehrambene industrije

- Funkcionalno identifikovati i okarakterisati najéeSce polutante iz prehrambene industrije

- Elemenatrno projektovati sisteme zastite okoliSa i zbrinjavanja otpada na razliitim modelima
pogona prehrambene industrije

SIU 5. Inzenjerstvo i tehnologija hrane, minimum 80 ECTS

- Navesti i vrijednosno okarakterisati tehnoloSke parametre kvaliteta vodecih sirovina u prehrambenoj
industriji

- Objasniti i dijagramima toka predstaviti najvaznije transformacione procese u proizvodnji hrane

- Predstaviti strukture i osnovne elemente procesne opreme i kontrole u razli¢itim pogonima
prehrambene industrije i prakticno demonstrirati mjerenja, zapisivanja, obradu i interpretaciju
podataka dobijenih mjerenjima

- Klasifikovati, funcionalno razlikovati i procesno predstaviti tehnologije i tehnike konzerviranja i zastite
hrane (uklju€ujuéi: hladenje, zamrzavanje, termi¢ke obrade, dehidraciju, zracenja i hemijsku zastitu)
- Objasniti svrhe pakovanja prehrambenih proizvoda, elemente njihovog oznaCavanja i interakcije
materijala za pakovanje sa hranom

- Modelirati uslove skladistenja za razliCite grupe prehrambenih proizvoda

- lzraCunavati, rjeSavati probleme, simulirati i modelirati u domenima procesnog inzenjerstva

- Konceptualno projektovati modele pogona u prehrambenoj industriji sa neophodnim energetskim i
instalacionim okruZenjima

SIU 6. Ekonomika i menadzment, minimum 25 ECTS

- Objasniti, izraCunavati i interpretirati mikroekonomske pokazatelje u prehrambenoj industriji
- Izraditi kalkulacije troSkova proizvodnje vaznijih prehrambenih proizvoda

- Organizacionim shemama i dijagramima toka modelirati sisteme upravljanja u prehrambenoj
industriji



- Objasniti i demonstrirati razumijevanje mehanizama i faktora trzista prehrambenih proizvoda uz
prakti¢nu realizaciju obimom ograni¢enog istrazivanja trzista

SIU 7. Studentski projekat (zavr$ni rad), minimum 10 ECTS

- Demonstrirati sposobnost definisanja istrazivackog problema, selekcije i pravilnog koristenja
literaturnih izvora, dosljednog predstavljanja metoda istrazivanja, adekvatnog procesuiranja i
interpertacije rezultata istrazivanja i konzistentnog zaklju€ivanja, uz pisanu i oralno-vizuelnu
prezentaciju projekta

3. RELEVANTNOST (Relevance)
3.1 Trziste rada (Labour market)

Prehrambena industrija

Institucije za kontrolu kvaliteta hrane i pica
Obrazovne i zdravstvene ustanove
Naucno-istrazZivacki instituti

Organi uprave i inspekcijske sluzbe

3.2 Nastavak obrazovanja / prohodnost (Further education / progression)
e Nastavak obrazovanja na narednom ciklusu studija prehrambene tehnologije i srodnim
3.3 Druge potrebe (other needs)

4. OSIGURAVANJE KVALITETE (Quality Assurance)

4.1 Clanovi radne grupe (working group members) Koji su ucestvovali u izradi dokumenata

Institucija Ime i prezime Clana

Univerzitet u Bihacu Dr.sc. Zemira Delali¢, red.prof.
Dr.sc. Suzana Jahi¢, docent

Dr.sc. Deli¢ Duska, docent
Mr.sc. Vuc€i¢ Goran, viSi asistent

Univerzitet Banja Luka

: . Dr.sc. Elvis Ahmetovi¢, vanr. prof.
Univerzitet Tuzla

Dr.sc. Milica ViluSi¢, vanr. prof.

Dr.sc. Milenko Blesi¢, vanr. prof.
Univerzitet Sarajevo Dr.sc. Hamid Custovié, red. prof.
Dr.sc. Biki¢ Mirha, vanr. prof.

Dr.sc. Salih Tandir, vanr. prof.
Dr.sc. Hajrudin Skender, vanr. prof.

Univerzitet Zenica

Univerzitet DZzemal Bijedi¢ Dr.sc. Hanadija Omanovi¢, vanr. prof.
Mostar Dr.sc. Semira Sefo, docent

Dodatne upute:

¢ Ishodi uCenje predstavljeni u ovom dokumentu su bazirani na preporukama od strane
International Union of Food Science and Technology (IUFoST) za studijski program
prehrambene tehnologije



