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1. Ciljevi predmeta: Cilj kursa je pružiti studentima osnovna znanja iz oblasti održivog razvoja koja se 

odnose na industriju voća i povrća i rješenja za jačanje održivih tehnologija u preradi voća i povrća. Fokus 

ovog kursa bit će na važnosti i ulozi voća i povrća u ljudskoj ishrani u okviru održivog koncepta. 

 

2. Nastavne aktivnosti: 

A) Obavezne nastavne aktivnosti (prostorije fakulteta - 16 sati) 

Predavanja i vježbe: Tematske jedinice prema silabusu predmeta od I do XV sedmice nastave  u 

terminu prema rasporedu nastave – 14 sati  

Parcijalni ispit (1 sat) 

Prezentacija projektnog rada (1 sat) 

 

B) Preostale nastavne aktivnosti (29 sati) 

• Pisani rad (20 sati) 

• Konsultativana nastava sa učesnicima u nastavnom procesu (9 sati) 

 

3. Ishodi učenja: 

Znanje:  

o Opisati kvalitet voća i povrća i procese prerade voća i povrća i razumijevanje njihove pozicije 

u prehrambenoj industriji i prehrani; 

o Opisati ciljeve, principe i ključne elemente održive prerade voća i povrća;  

o Identifikacija i klasifikacije otpada i  nus-proizvoda u preradi voća i povrća i preporuka za 

njihovo reduciranje i eventualnu primjenu 

Vještine:  

o Kritična procjena trenutnog stanja u preradi voća i povrća i preporuka alternativnih rješenja 

baziranih na održivim sistemima proizvodnje hrane 

Kompetencije:  

o Preuzimati, analizirati i sintetizirati informacije; 

o Korisiti napredne/inovativne tehnologije; 

o Raditi u timu i u interdisciplinarnom pristupu i okruženju; 

o Uvažavati elemente okoliša.  

 4. Metode izvođenja nastave: 

• Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima  

• Praktična nastava kroz laboratorijske i pogonske vježbe 

 

5. Metode provjere znanja: 

o Prvi parcijalni ispit (maksimalno 30 bodova; uslov: 16,5) 



o Drugi parcijalni ispit (maksimalno 30 bodova; uslov: 16,5) 

o Projektni izvještaj i prezentacija (maksimalno 40 bodova; bez uslova) 

o Završni ispit (maksimalno 60 bodova (I +II parcijalni ispit); uslov: 33) 

6. Pojašnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena: 

a) Uslovi za potpis:  

Najmanje 80% prisustva na nastavi ili najmanje 60% prisustva na nastavi u uslovima utvrđenim 

zakonskim i univerzitetskim propisima. 

 

b) Parcijalni ispit 1: 

o Prvi parcijalni ispit polaže se pismeno i pokriva nastavne jedinice do 6. sedmice nastave; 

o Student je uspješno položio ispit ukoliko je postigao najmanje 55% (16,5 bodova) od ukupno 30 

bodova.  

c) Parcijalni ispit 2: 

o Drugi parcijalni ispit polaže se pismeno i pokriva nastavne jedinice od 6. do 13. sedmice 

nastave; 

o Student je uspješno položio ispit ukoliko je postigao najmanje 55% (16,5 bodova) od ukupno 

30 bodova. 

d) Projektni izvještaj i prezentacija 

o Studenti prihvataju predlažu temu projekta sa definisanim terminom dostavljanja pisane verzije. 

Maksimalni broj bodova za projektni zadatak (izvještaj i prezentaciaj) je 40 bodova. 

 

e) Završni ispit: 

o U terminu predviđenom za polaganje završnog ispita student polaže pismeno I i/ili II parcijalni 

ispit. Student je uspješno okončao ispit ukoliko je postigao najmanje po 55% (2x16,5 bodova) na I 

odnosno II parcijalnom ispitu  od ukupno 60 bodova.  

o Ukoliko je student prije termina predviđenog za završni ispit ostvario 55 bodova iz semestralnih 

aktivnosti ima pravo, uz izjavu dostavljenu nastavniku, na upis prolazne ocjene bez izlaska na 

završni ispit. 

o Student koji po svim osnovama i kriterijima tokom semestra i na završnom ispitu ne ostvari 

najmanje 55 bodova ne može dobiti prolaznu ocjenu.  

f)  Vanredni studenti mogu pristupiti ispitima u prilagođenim terminima ili u terminima kada se oni 

organiziraju za redovne studente istog studijskog programa. 
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