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Циљ предмета 

Циљ предмета је да студенти стекну напредна знања о савременим технологијама у прехрамбеној 

индустрији, укључујући дигитализацију, аутоматизацију, нове методе прераде и паковања, као и 

функционалне и биотехнолошке иновације. Предмет оспособљава студенте да научно анализирају, 

критички процењују и истраживачки примењују савремене технологије за унапређење квалитета, 

безбедности и ефикасности прехрамбених процеса. 

Исход предмета  

Студент ће након положеног испита бити способан да: 

- Критички анализира савремене технологије прераде и паковања у прехрамбеној индустрији; 

- Дизајнира и примени истраживачке методе за процену иновација у прехрамбеној индустрији; 

- Процени утицај нових технологија на квалитет, безбедност и функционалност прехрамбеног 

производа; 

- Развија и примењује концепте дигитализације и аутоматизације у истраживачком контексту 

прехрамбене технологије; 

- Припреми научне публикације или извештаје засноване на сопственим истраживањима савремених 

прехрамбених технологија. 

Садржај предмета 

Теоријска настава 

Увод и значај савремених прехрамбених технологија. Састав и нутритивни квалитет различитих 

категорија прехрамбених производа и њихов значај у исхрани човека. Истраживачки и научни приступ 

у прехрамбеном инжењерингу. Трендови и иновације у глобалној прехрамбеној индустрији. Напредне 

методе прераде: Нискотемпературне и високоенергетске технологије (HPP, ултразвук, микроталаси). 

Биотехнологија у прехрамбеној индустрији. Дигитализација и аутоматизација: SCADA, IoT и паметне 

фабрике. Сензори, мерење и анализа података у реалном времену. Интегрисане и мултидисциплинарне 

технологије: Микро/наноинжењеринг у прехрамбеној индустрији. Нове технологије паковања и 

складиштења. Функционална и адаптивна храна: Нутритивни и биохемијски аспекти прехрамбених 

производа. Примењена истраживања и студије случаја. Научне методологије и анализа иновација: 

Методи процене прехрамбених технологија и квалитета производа. Статистичка анализа, моделирање и 

симулације.  Управљање иновацијама и одрживост: Lean, Six Sigma и оптимизација ресурса. Енергетска 

ефикасност и минимизација отпада. Синтеза знања и научни развој: Интерпретација резултата 

истраживања и критичко разматрање. Припрема за научне публикације и пројектне студије.  
 

Практична настава  

Лабораторијске студије случаја - анализа нових технологија на моделима производа (HPP, ултразвук, 

микроталаси); примењена дигитална решења: сензори, мерење и прикупљање података. Симулације и 

моделирање процеса - статистичка анализа и оптимизација процеса прераде прехрамбених сировина; 

примена софтвера за симулацију енергетске ефикасности и материјалних токова у прехрамбеној 

индустрији. Истраживачки пројекти - дизајн малих истраживачких експеримената; Праћење параметара 

квалитета, безбедности и функционалности прехрамбених производа. Презентације и дискусија 

резултата - критичка анализа и дискусија резултата експеримената; припрема извештаја и научних 

саопштења. 
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Број часова  активне наставе Теоријска настава: 4*15=60 Практична настава: 3*15=45 

Методе извођења наставе 

Усмена излагања / ex катедра, студије случаја; научна дискусија и критичка анализа извора; менторски 

рад и консултације, 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Активност у току предавања         20 поена 

Семинарски/научни рад                30 поена 

Завршни испит - усмени           50 поена 

 

 


