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1. UVOD

Preddiplomski stru¢ni studij Prehrambene tehnologije izvodit ¢e se na Veleucilistu "Marko
Maruli¢" u Kninu. Otvaranje ovog struc¢nog studija rezultat je opéedrzavne potrebe za boljim
valoriziranjem neiskoriStenih potencijala u gradu Kninu, Sibensko-kninskoj Zupaniji i
Republici Hrvatskoj.
Proizvesti sirovinu, a ne preraditi je u finalni proizvod odlika je primitivnih i/ili siromasnih
naroda, budu¢i se na taj nacin dobit ili ekstradobit prepusta drugima. Ovdje je rije¢ o preradi
poljoprivrednih proizvoda (sirovina) u razne preradevine. Zelja nam je biti u drustvu
naprednih drzava s pripadaju¢im standardom zivljenja, Sto je nedvojbeno uvjetovano
valoriziranjem sirovinske osnove do §to veceg stupnja tehnoloskih zahvata prerade.
Ljudski, prirodni, prostorni i infrastrukturni potencijali (resursi) na podrucju grada Knina su
znatni, no nazalost neiskoristeni. Isto vrijedi za Sibensko-kninsku Zupaniju i cijelu Republiku
Hrvatsku.
Upravo prethodno navedeni osnovni razlozi namecu potrebu otvaranja preddiplomskog
stru¢nog studija Prehrambene tehnologije uz strucne studije Trgovinsko poslovanje i
poduzetnistvo i Poljoprivreda kr$a. Zajedno ova tri preddiplomska stru¢na studija ¢ine logicku
cjelinu stvaranja i trzenja poljoprivredno-prehrambenih proizvoda i imaju pozitivni sinergijski
ucinak.
Program ovog studija kompatibilan je sa studijskim programima sli¢nih stru¢nih studija koji
se izvode na domacim i inozemnim visokim uciliStima.
U okviru ovog studija obavljat ¢e se obrazovna i razvojno-istrazivacka djelatnost koja ce
uvaziti sva dugogodiSnja iskustva visokog i stru¢nog obrazovanja te razvojnog istrazivanja u
nas i u Svijetu. Uvazavajuéi specificnost krskog podruc¢ja posebna ¢e se paznja posvetiti
preradi poljoprivrednih proizvoda primjenjujuci najsuvremenija dostignuc¢a u tom podrucju,
ukljucujuci i ekoloski aspekt prerade. U zelji da se osigura sto brzi gospodarski razvoj krskog
podru¢ja Hrvatske, polaznici ¢e tijekom studija biti obrazovani s ciljem da zavrSeni
stru¢njaci-prakticari po zavrsetku studija budu osposobljeni za sljedeée poslove:

e Osnivanje i upravljanje vlastite prerade poljoprivrednih proizvoda,

e Vodenje proizvodnje u prehrambenoj industriji,

e Strucni razvoj prehrambene industrije i proizvoda,

e Strucna djelatnost u poslovnim asocijacijama,

e Strucni poslovi iz domene hrane u drzavnim ustanovama,



e Pomoc¢na djelatnost u inspekcijskim sluzbama,
e Savjetodavana djelatnost,

e Kompetencije rukovanja hranom u velikim trgovackim centrima i skladistima.

Polaznici ¢e po zavrsetku studija steci slijede¢e skupove ishoda ucenja:

e razumjeti i primijeniti odgovarajuc¢e metode u obavljanju stru¢nih poslova u pogonima
prehrambene i srodnih industrija

e samostalno raditi u analitickom laboratoriju

e interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane

e koristiti se temeljnim postavkama analize namirnica prema vaze¢im zakonskim
propisima i normama

e procijeniti osnovne pojmove vezane za kakvocu i sigurnost hrane, sa sustavima
upravljanja, te osiguranja kakvocée u prehrambenoj industriji.

e vrednovati osnovne pojmove vezane za sigurnost hrane

e izvoditi analiticku procjenu zdravstvene ispravnosti i1 kakvoée sirovina/hrane
animalnog podrijetla

e interpretirati glavna obiljezja pojedine sirovine, pojedinih sastojaka hrane i znacaja
pravilne prehrane

e biti obrazovani za nastavak diplomskog studija u podrucju prehrambene tehnologije

e osposobljeni za osnivanje i upravljanje vlastite prerade prehrambenih proizvoda

e biti sposobni komunicirati na stranom jeziku i timski rad.

Predmet | Skup 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
ishoda
ucenja
studijskog
programa
Matematika +
Fizika + +
Op¢a i anorganska + + +
kemija
Kemijsko racunanje + + +
Biologija + + + +
Engleski jezik + + + + + +
Tjelesna i zdravstvena
kultura
Osnove strojarstva + + + +
Analiticka kemija + +




Organska kemija

Termodinamika 1
termotehnika

Primjena racunala

Biokemija

Mikrobiologija

Operacije I strojevi u
prehrambenoj
industriji

Zastita okoliSa

Analitika
prehrambenih
proizvoda

Poznavanje hrane

Procesi u
prehrambenoj
industriji

Tehnologija vode

Sirovine u
prehrambenoj
industriji

Osiguranje kvalitete
hrane

Poznavanje i higijena
animalnih sirovina i
proizvoda

Ekonomika
proizvodnje

Osnove poduzetniStva

Tehnologija proizvoda
od mesa

Tehnologija mlijeka i
proizvoda od mlijeka

Tehnologija proizvoda
od voca i maslina

Tehnologija proizvoda
od povrca

Tehnologija proizvoda
od grozda

Tehnologija brasna i
proizvoda od brasna

Tehnologija
konditorskih i srodnih
proizvoda

Sustavi upravljanja
sigurno$¢u hrane

Strucna praksa

Zavrsni rad




ZAHTJEVI I REZULTATI STUDIJSKOG PROGRAMA:

Preddiplomski strucni studij ,,Prehrambena tehnologija“ izvodi se na Veleucilistu ,,Marko
Maruli¢® u Kninu, a namijenjen je obrazovanju strucnih prvostupnika koji mogu obavljati
razli¢ite stru¢ne poslove u pogonima prehrambene i srodnih industrija. Nastavni plan
preddiplomskog stru¢nog studija Cine temeljni (osnovni) predmeti te strucni predmeti iz
podrucja prehrambene tehnologije, tako da zavrSeni prvostupnici mogu obavljati sve poslove
za koje su potrebna znanja i vjeStine iz podrucja prehrambene tehnologije. Studij je
namijenjen ucenicima iz srednjih Skola koji imaju zelju i volju baviti se poslovima
prvenstveno prerade prehrambenih proizvoda te svih vezanih stru¢nih poslova iz podrucja
prehrambene tehnologije kao S§to je sigurnost hrane, prehrambenih procesa i sli¢no.
Preddiplomski strucni studij PT mogu upisati osobe koje su zavrsile ¢etverogodiSnju srednju
Skolu. Kod koncipiranja studija, vodilo se ra¢una da studenti steknu stru¢na znanja i vjestine
iz podru¢ja prehrambene tehnologije. Osim predavanja nastava obuhvaca izvodenje
laboratorijskih vjezbi i stru¢ne prakse kako bi student stekao odgovarajuca prakticna znanja.
Pored navedenog organizira se i terenska nastava ¢ime se osigurava obrazovanje stru¢njaka
koji ¢e biti sposobni nakon zavrSetka studija primijeniti stru¢na znanja u praksi ali 1 nastaviti
daljnje usavrsavanje i skolovanje.

ZavrSetkom preddiplomskog stru¢nog studija ,,Prehrambena tehnologija* student stje¢e naziv
Stru¢ni prvostupnik/ica inzenjer/ka prehrambene tehnologije (baccalaurea) te je ovlasten
izvrSavati strucne poslove u okviru svog zanimanja.

Radi osiguranja adekvatnog obrazovnog profila prvostupnika (baccalaureus) prehrambene
tehnologije, uz primjerenu racionalnost u izvedbi studija, studijskim programom i planom
nastojalo se osigurati potrebnu S$irinu strucnih znanja. U nastavnom programu studija
osiguralo se svladavanje stru¢no teorijskih i posebnih stru¢nih sadrzaja, karakteristicnih za
ovaj obrazovni profil. Pri tom je dana velika prednost vjezbama i stru¢noj praksi s mnogo
prakticnog znanja ¢ime je osigurano bolje osposobljavanje studenata za praktican rad i
primjenu stecenih znanja.

Na taj nacin studenti ¢e biti osbosobljeni struc¢njaci-prakti¢ari-poduzetnici, koji ¢e se moci
ukljuditi u izazove suvremene prehrambene tehnologije.

Prijedlog studijskog programa Preddiplomskog «stru¢nog studija Prehrambene tehnologije»

izraden je u skladu s Naputkom rektorskog zbora o nacinu izrade nastavnog programa



preddiplomskih i diplomskih studijskih programa, buduéi da istog nema za struc¢ne studije

visokih udilista.

2. OPCI DIO

2.1. Naziv studija

Prediplomski strucni studij Prehrambene tehnologije.

2.2. Nositelj i izvodac studija
Nositelj prediplomskog strucnog studija Prehrambene tehnologije je Veleuciliste "Marko

Maruli¢" u Kninu, koje izvodi stru¢ni studij.

2.3. Trajanje studija

Prediplomski strucni studij Prehrambene tehnologije ukljucuje opc¢a interdisciplinarna znanja,
a najve¢im dijelom specijalisticka znanja iz prehrambene tehnologije. Na taj nacin osigurava
se snalaZzenje u raznim tehnoloskim i poslovnim situacijama. Misli se, prije svega, na uspjesno
funkcioniranje gospodarskih subjekata u uvjetima trziSne ekonomije i njihov daljnji razvoj uz

primjenu suvremenih tehnolosko-preradivackih metoda u proizvodnji hrane.

Studij traje tri godine, odnosno, Sest semestara. Tijekom prve godine studija, u L. i IL
semestru, studenti slusaju osnovne predmete, §to im pruza, u opée obrazovnim i nekim
temeljnim struénim sadrzajima, solidnu osnovu za daljnje lakSe pracenje i razumjevanje

tehnoloskih specijalistickih sadrzaja.

Prediplomski stru¢ni studij Prehrambene tehnologije traje ukupno 6 semestara sa 2339 sati

nastave. Od toga predavanja ¢ine 47,2%, vjezbe 38,7%, seminari 3,7%, strucna praksa 10,2%.

Tijekom I, II, III, IV. i V. semestra, pored teoretske nastave studenti obavljaju i vjezbe u
laboratoriju Srednje Skole ,,Lovre Monti“. Osim toga, u V. semestru studentima se daje
mogucnost da izbornim predmetima proSire svoja znanja, odnosno da se kroz grupu odabranih
predmeta uze specijaliziraju za odredene prehrambene tehnologije. U VI. semestru studenti
obavljaju stru¢nu praksu u sektoru prehrambene industrije, i u suradnji s mentorima izraduju

diplomski rad.



Stru¢na praksa, podlijeze ocjeni voditelja-struéne prakse. Ocjenu strucne prakse ¢ini

prosjecna ocjena pojedinacno ocjenjivanih parametara kojima se prati rad studenta.

Svojim opsegom i sadrZzajem ovaj studij osposobljava studente za izvrSavanje sloZenih

operativnih poslova i priprema ih za daljnje usavrSavanje u struci.

Strucni studij prehrambene tehnologije ustrojava se i izvodi kao:

e redovni studij

2.4. Upvjeti upisa na studij
Uvjeti upisa regulirani su Zakonom, a detaljnije ¢e se regulirati Pravilnikom o stru¢nom

studiju Veleudilista u Kninu.

Za upis na preddiplomski strucni studij mogu se prijaviti osobe koje su zavrsile srednju skolu
u trajanju od Cetiri godine i zadovoljile uvjete razredbenog postupka.

Natjecaj za upis studenata na prvu godinu studija, objavljuje se u javnim glasilima.

Razredbeni postupak obuhvaca vrednovanje uspjeha postignutog u srednjoj Skoli i uspjeh

postignut na razredbenom ispitu ili na drzavnoj maturi.

2.5. Opis zvanja

Tijekom studija studenti stjeCu temeljna i stru¢na znanja, temeljem kojih ¢e biti osposobljeni
za samostalan rad u svojim ili suvlasnickim poduzeé¢ima usmjerenim na proizvodnju i
trgovinu kvalitetne hrane. Dakle, cilj Studija je izobrazba stru¢njaka za izvrSavanje slozenih

stru¢nih poslova iz podrucja prehrambene tehnologije.

2.6. Strucni naziv

Veleuciliste izvodi preddiplomski stru¢ni studij iz podrucja biotehnic¢kih znanosti, polje
prehrambena tehnologija.

Uspjesnom obranom diplomskog rada, student zavrSava studij i stjeCe naziv:

e  Strucni prvostupnik /ca inZenjer / ka prehrambene tehnologije (baccalaurea).



3.1. Popis predmeta

3. OPIS PROGRAMA

Tablica 1. Popis predmeta, s predvidenim satima izvodenja predavanja (P), vjezbi (V) i
seminara (S), te brojem ECTS bodova za prvu godinu studija

R.B. Naziv predmeta Semestar
I 11
Sati P \% S | ECTS | Sati P \% S | ECTS

1. Matematika 75 45 30 0 6
2. Fizika 60 30 30 0 5
3. Opéa i anorganska 75 30 45 0 6

kemija
4. Kemijsko racunanje 30 15 15 0 3
5. Biologija 60 30 25 5 5
6. Engleski jezik 50 20 20 10 5
7. Tjelesna i 30 0 30 0 0

zdravstvenakultura
8. Osnove strojarstva 60 30 30 0 6
9. Analiticka kemija 60 30 30 0 6
10. Organska kemija 75 45 30 0 7
11. Termodinamika i 60 30 30 0 6

termotehnika
12. Primjena racunala 50 20 30 0 5
13. Tjelesna i zdravstvena 30 0 30 0 0

kultura

UKUPNO 380 170 195 |15 |30 335 |155 180 |0 30

Tablica 2. Popis predmeta, s predvidenim satima izvodenja predavanja (P), vjezbi (V), te
seminara (S) i brojem ECTS bodova za drugu godinu studija
R.B. Naziv predmeta Semestar
111 v
Sati P \Y S | ECTS | Sati P \Y S | ECTS

1. Biokemija 75 45 30 0 7
2. Mikroiologija 75 45 30 0 7
3. Operacije 1 strojvi u 60 45 15 0 6

prehrambenoj industriji
4. Zastita okolisa 45 30 15 0 5
5. Analitika prehrambenih | 45 15 30 0 5

proizvoda
6. Tjelesna i zdravstvena 30 0 30 0 0

kultura
7. Poznavanje hrane 45 30 15 0 4




8. Procesi u prehrambenoj 60 40 20 0 6
industriji
. Tehnologija vode 60 30 30 0 6
10. Sirovine u 50 35 15 0 5
prehrambenoj industriji
11. Osiguranje kvalitete 45 30 15 0 4
hrane
12. Poznavanje i higijena 50 35 15 0 5
animalnih proizvoda
16. Tjelesna i zdravstvena 30 0 30 0 0
kultura
UKUPNO 330 | 180 | 150 |0 30 340 | 200 | 140 30
Tablica 3. Popis predmeta, s predvidenim tjednim satima izvodenja predavanja (P), vjezbi
(V), te seminara (S) i brojem ECTS bodova za tre¢u godinu studija
R.B. Naziv predmeta Semestar
\Y VI
Sati P \Y S | ECTS | Sati P \Y S | ECTS
1. Ekonomika 45 30 6 9 4
proizvodnje
2. Osnove poduzetnistva 45 30 0 15 4
3. Tehnologija proizvoda 75 45 30 0 5,5
od mesa
4. Tehnologija mlijeka i 75 45 30 0 5,5
proizvoda od mlijeka
5. Tehnologija proizvoda 75 45 30 0 5,5
od voca i maslina
6. Tehnologija proizvoda 75 45 30 0 5,5
od povrca
7. Tehnologija proizvoda 75 45 30 0 5,5
od grozda
8. Tehnologija brasna i 75 45 30 0 5,5
proizvoda od brasna
9. Tehnologija 75 45 30 0 5,5
konditorskih i srodnih
proizvoda
10. Sustavi upravljanja 75 25 25 25 5,5
sigrnoscu hrane
11. Stru¢na praksa 7
12. Zavrs$ni rad 23
UKUPNO 690 400 (241 |49 |30 0 0 0 30




*Izborni predmeti (obavezno se upisuju 4 izborna predmeta):
1. Tehnologija proizvoda od mesa

Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka

Tehnologija proizvoda od voca i maslina

Tehnologija proizvoda od povréa

Tehnologija proizvoda od grozda

Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda

Tehnologija brasna i proizvoda od brasna

® NN kWD

Sustavi upravljanja sigurnosc¢u hrane

3.2. Opis predmeta

Prilozi sastavljeni od nositelja predmeta.

3.3. Struktura studija, ritam studiranja i obveze studenata

3.3.1. Struktura
Struktura nastavnih sadrzaja Studija predvida:

e grupu predmeta zajednickih osnova struke
e grupu specijaliziranih predmeta
e stru¢nu praksu unutar pojednih strukovnih predmeta

e izborne predmete

Sadrzaji ponudenog studijskog programa daje studentu potrebnu §irinu strué¢nih znanja koja
ga po zavrSetku studija ¢ine osposobljenim za samostalan rad odnosno za rad u stru¢nim
timovima u bilo kojem segmentu struke, uz odredeno zadovoljavanje osobnih sklonosti i

interesa, a §to mu se daje kroz moguénost izbora tehnologija prerade.

3.3.2. Ritam studiranja i obveze studenta
Ritmom studiranja utvrdeno je da ¢e izvrSenje obveza studenta, koje proizlaze iz procesa

studiranja, nastavnici ovjeravati putem ISV-u sustava.

Upis u drugu godinu studija uvjetovan je svim poloZenim ispitima odnosno s minimum

ostvarenih 48 bodova od maksimalnog mogucih 60 bodova.



Kod upisa u peti semestar student je duzan ostvariti minimalno 44 boda od maskimalno

mogucih 60 bodova uz uvjet da je polozio sve ispite iz prve godine.

3.4. Zavrsetak studija

Studij zavrSava zavr$nim ispitom, koji se sastoji od ocjene zavr$nog rada i obrane rada pred

povjerenstvom za zavrsne ispite.

Svi nastavni sadrzaji bodovani su u skladu s ECTS sustavom prijenosa bodova. Nastavni
sadrzaji svake godine studija nose 60 ECTS bodova, tako da student do kraja studija mora
ostvariti ukupno 180 ECTS bodova.

4. UVJETI IZVODENJA STUDIJA

4.1. Mjesta izvodenja studijskog programa

Nastava ¢e se izvoditi u prostorijama Veleucilista.

4.2. Prostor i oprema

Prostor za potrebe prediplomskog stru¢nog studija Prehrambena tehnologija detaljno je opisan
u Elaboratu, a sastoji se od: adaptiranog prostora u okviru kojeg se nalaze predavaonice za
studente, kabineti za nastavnike, laboratoriji, kancelarijski prostor, kompjutorska ucionica,
prostor za knjiznicu i Citaonicu te drugo. Za potrebe Studija knjizni fond naslova iz podrucja
prehrambene tehnologije biti ¢e kompletiran najnovijim izdanjima i ispitnom literaturom.
Nabava literature je planirana u okviru plana izdataka.

Sto se ti¢e vjezbi i struénog rada oni ée se obavljati u sjedistu i laboratoriju srednje §kole
Lovre Montija, te ¢e se uvjetno koristiti oprema i laboratoriji i ostali resursi u tvrtkama te
drugim organizacijama. S tim subjektima obavljaju se dogovori te ¢e se potpisati posebni
sporazumi o koriStenju opreme i dugorocnoj poslovnoj suradnji. Do sada su obavljeni

razgovori i potpisana pisma namjere.

4.3. Podaci o angaZiranim nastavnicima

Prilozi: zivotopisi
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4.4. Popis nastavnih radiliSta

4.5. Optimalan broj studenata
Optimalan broj studenata, s obzirom na trenutno raspoloziv prostor i opremu te broj

nastavnika je 60 u redovnom studiju

4.6. Osiguranje kvalitete studija

Kvalitetu studija osigurava kvalitetno nastavno osoblje, implementacija njihovog znanstvenog
i stru¢nog rada, kao i stalno inoviranje studijskih programa. Kvaliteta studija prati se
redovitim ispitivanjem stavova nastavnika, studenata i provjera steCenog znanja u obavljanju
stru¢ne prakse.

Kvaliteta i uspje$nost izvedbe programa studija i svakog kolegija pojedinacno pratit ¢e se
prema proceduri uredenoj prema Zakonu o znanstvenoj djelatnosti i visokom obrazovanju.
Uspjesnost izvedbe programa moci ¢e se ocijeniti kroz prolaznost studenata, te kroz njihovu
stru¢nost u steCenim znanjima i vjestinama iz podrucja poljoprivrede. Osim toga, Veleuciliste
¢e obavljati samoanalizu i podvréi se domacoj i inozemnoj vanjskoj evaluaciji.

Doprinos provjeri kvalitete nastave u cjelini obavit ¢e se i putem sudjelovanja studentskih
predstavnika u radu Stru¢nog vije¢a VeleuciliSta. Osim toga, provjera kvalitete nastave i
voditeljskog rada obavljat ¢e se anonimnim anketama. Svrha anketa je poboljSanje nastavnog
procesa uz ukljuc¢ivanje studentskih prijedloga.

Studentima u snalazenju tijekom studija pomaze Studentska sluzba. Nadalje, kod upisa smjera
studentu u savjetu pomaze i Savjetnicka sluzba, koju ¢ine voditelji studija. A voditelj studija
odobrava studentu upis izbornih kolegija na temelju interesa i zelje studenta, a u skladu s
moguénostima Veleucilista, te preduvjetima upisa pojedinih kolegija.

U osiguranju kvalitete studija posebno ¢e pomoc¢i uvodenje mentorskog sustava.

4.6.1. Mentorski sustav
Mentorski sustav ¢ine Odbor za mentorski sustav VeleucilisSta, mentori 1 studenti.

Mentorski sustav temelji se iskljucivo na dobrovoljnosti studenata i mentora.

Cilj mentorskog sustava je uspostaviti odnos studenta i nastavnika koji ¢e stvoriti uvjete za
bolje medusobno razumjevanje u obrazovnom, stru¢nom i svakodnevnom zivotu. Rezulat
dobre suradnje mentora i studenta sigurno ¢e:

e povecati kvalitetu studija
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e skratiti prosjecno vrijeme studiranja
e unaprijediti stru¢ni i znastveni rad studenata
e istaknuti nadarene studente

e prenijeti osnove profesionalnog i akademskog ponasanja

5. PRILOZI

5.1. Prilozi za to¢ku 3.2.

Opée informacije

Nositel} predmeta Zeljko Zrno, v.pred.

Naziv predmeta Matematika

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina Prva

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Cilievi predmeta Cilj predmeta matematike jest da pomogne studentima da znaju primjenjivati znanja iz
numeri¢kih odnosa u svom buduéem podrucju rada

1.2. Uvjeti za upis predmeta Zavrena srednja Skola

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:
- povezivati realne i kompleksne brojeve u teoriji brojeva
- definirati osnovne pojmove u linearnoj algebri
- izreGi temeljno svojstvo realnih funkcija
- izraCunati grani¢ne vrijednosti funkcionalnih odnosa
- pokazati postupak odredivanja ekstrema u funkcionalnim odnosima
- upotrijebiti integralni racun kod odredivanja povrsine ravninskog lika
- zakljuciti o vezi izmedu diferencijalnog i integralnog ra¢una

1.4. Sadrzaj predmeta 1. Realni brojevi
2. Kompleksni brojevi
3.L inearna algebra
4. Realne funkcije jedne realne varijable
5. Nizovi
6. Redovi realnih brojeva
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7. Neodredeni integral

8. Odredeni integral
9. Realne funkcije viSe nezavisnih varijabli

X predavanja
[ ] seminari i [] samostalni zadaci
radionice [ ] multimedija i mreza
. . X viezbe [ laboratorij
1.5, Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
16, Komentari Nastava se izvodi kroz predavanja, viezbe i
mentorski rad
1.7. Obveze studenata Redovno dolaZenje na predavanja i vjezbe, uradak zadace, izlazak na kolokvije, spremanije i
izlazak na ispite
1.8. Pracenje! rada studenata
Pohadanje 15 Aktivnost u 1 Seminarski Eksperimentalni
nastave ’ nastavi rad rad
::lsirtnenl Usmeniispit | 0.2 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 3.3 | Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio

1.9.  Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu
Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija, zatim se pristupa izlasku na zavr3ni ispit, te na osnovu
cjelokupnog rada kroz semestar donosi se konacna ocjena

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)
Zeliko Zrno, ,0Osnove matematike za prehrambenu tehnologiju za strucne studije®, Veleuciliste , Marko Maruli¢* u

Kninu, Knin, 2008.

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)
Boris Apsen, ,Repetitorij elementarne matematike®, nova izdanja, Tehni¢ka knjiga, Zagreb, 1980.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Osnove matematike za prehrambenu 150 40

tehnologiju za stru¢ne studije

1 VAZNO: Uz svaki od nagina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuci udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.

Element ishoda uéenja za studij Prehrambena tehnologija, iz podrucja matematika:

-studenti ¢e nakon $to poloZe matematiku moci: vrsiti odredene matematicke izraune u tehnolo$kim procesima, praviti
kvantitativnu i kvalitativnu analizu te uoCavati funkcionalne odnose s grafickom prezentacijom, te u svom radu uo&avati,
sluZiti se i primjenijivati alate matematickih struktura
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1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

-kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, uradak domacih zadaca, povezivanije teorijskog znanja i
prakse, suradnja sa ostalim studentima u grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Mr. sc. Josip Pai¢, visi predavac

Naziv predmeta Fizika

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina Prva

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj nastave jest upoznati studente sa osnovnim fizikalnim pojmovima koji ¢e biti od vaznosti za dalje pracenje nastave kroz
predmete struke . Nadalje, studenti stieu osnovna znanja iz fizike koja im omogucuju rieSavanje slozenijih fizikalnih
problema.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po uspjesno polozenom ispitu studenti ¢e moci:
- opisati osnovne fizikalne pojmove,
- objasniti osnovne zakone (npr. Nevtonove zakone)
- procijeniti vaznost fizikalnih pojava,
- razlikovati bitno od nebitnoga,
- primijeniti osnovne zakone na rjeSavanje zadataka,
- organizirati nacin izvodenja pokusa i vjezbi
- usvojiti razinu znanja iz podrugja fizike nuzne za nastavak obrazovanja na diplomskom studiju.

1.4. Sadrzaj predmeta

- Kinamatika

- Dinamika

- Energija i zakoni oCuvanja

- Newtonov opci zakon gravitacije

- Fluidi

- Titranje i valovi

- Optika

- Struktura materije — uvod u kvantnu fiziku
X[] E samostalni zadaci

; . predavanja multimedija i mreZa
1.5, Vrste izvodenja nastave [Jseminarii | (] laboratori

radionice [ ] mentorski rad
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X[] vjezbe [ ] ostalo
obrazovanje
na daljinu
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbi.
1.8.  Pracenje? rada studenata
Pohadanje 20 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ’ nastavi rad rad
::lsirtnenl 2,0* | Usmeni ispit 1,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,0 Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

* kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspje$no polozi oba kolokvija osloboden pisanog

dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Student/ica se moze putem kolokvija osloboditi pisanog dijela ispita ako polozi dva (2) kolokvija iz sadrZaja predavanja i
vjeZzbi predmeta. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 60% pitanja. Ukoliko student/ica toéno odgovori
na barem 60% pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupno postignuti bodovi
(na oba dva kolokvija) priznaju se kao bodovi postignuti na pisanom ispitu. Ukoliko student/ica nije uspjeSno poloZio sve
kolokvije (ukupno 2) duzan/na je pristupiti zavrSnom pisanom ispitu na kojemu je potrebno toéno odgovoriti na 60 %
postavljenih pitanja. Ocjenjivanje pisanog dijela ispita izvodi se prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar
(3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

Student/ica koji kolokviraju (ukupno 2 kolokvija) ili poloZe pisani ispit ostvaruju pravo izlaska na usmeni ispit. Usmeni
ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva. Zbroj bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima ili na
pisanom ispitu predstavlja konacnu ocjenu.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Liketin I., Raéunarska fizika, skripta
- Luketin I., Laboratorijske vjezbe iz fizike

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Fundamentals of physics,Halliday-Resnick-Walker,Wiley

- Kuligi¢, P. : Mehanika i toplina, Skolska knjiga, Zagreb, 1998.

- http:/;www.walter-fendt.de/ph14e/
http://www.walter-fendt.de/ph11e/

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Luketin |., RaCunarska fizika, skripta Dgstupna na Zasve
intemetu
Luketin I., Laboratorijske vjezbe iz fizike Dgstupno na Zasve
intemetu

2 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, povezivanje teorijskog znanja i zadataka, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Vedran Uro$ mag.ing.comp., pred.

Naziv predmeta Primjena racunala

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE
Status predmeta Obvezni

Godina 1. Ljetni semestar

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 20+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Koristenje e-servisa koje pruza Veleu€iliSte (e-mail, moodle, studomat, repozitoriji)
Poznavanje grade racunala: hardvera i softvera.

Ovladavanje osnovama rada na racunalu i koristenja operacijskog sustava MS Windows
Ovladavanje elementima pisanja i obrade teksta u MS Wordu

Ovladavanje elementima tabliénih kalkulacija u MS Excelu

Odgovorno pona$anje na Internetu

1.2, Uvjeti za upis predmeta

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po uspjeSnom polaganju ispita studenti ¢e moci:

. Definirati vrste hardvera i njihove uloge u radu racunala.

. Razlikovati vrste softvera i definirati osnovne funkcionalnosti operacijskih sustava i programa za uredsko
poslovanje.

. Primijeniti steCena znanja u kreiranju, premjestanju, brisanju i kopiranju datoteka i mapa.

. Kreirati i urediti tekstualnu datoteku sa slikama, tablicama i matematickim formulama (MS Word).

. Demonstrirati elemente koristenja tabli¢nog kalkulatora (MS Excel) uz primjenu logi¢kih i matematickih funkcija i
formula

. Prepoznat i izbjeci cyber prijetnju te koristiti Internet servise

1.4. SadrZaj predmeta

Osnove informacijske tehnologije

Osnove koristenja racunala i operativnog sustava (MS Windows)
Koristenje Interneta i elektronske poste

Pisanje i obrade teksta (MS Word)

Tabli¢no raCunanje (MS Excel)

[X] predavanja [ ] samostalni zadaci

[ ] seminari i ] multimedija i mreza
1.5. Vrste izvodenja nastave radionice [ laboratorij
X viezbe [_] mentorski rad

[ ] obrazovanje | [ ] ostalo
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na daljinu
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari -
1.7. Obveze studenata
Student mora biti prisutan na 50% predavanja i 100% laboratorijskih viezbi
1.8.  Pracenje’ rada studenata
Pohadanje 16 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ’ nastavi rad rad
::lsirtnenl 3,4 | Usmeni ispit Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

40% - prvi kolokvij (MS Word) 40% - drugi kolokvij (MS Excel), 10% - tre¢i kolokvij (IT teorija), 10% - prisustvo na
nastavi

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

B. Plazibat, S. JerCi¢, S. Zorica, M. Lipovac, L. Rei¢: Informatika 1, SveudiliSni centar za stru¢ne studije, Split, (2009) —
elektronska skripta

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

ECDL 5.0
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Elektronska skripta - 10

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i kolegija od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima u€enja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune studijskog
programa kolegija, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opée informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Marijana Drinovac Topalovi¢, v. pred.

Naziv predmeta Engleski

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE
Status predmeta Obvezni
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Godina 1.

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 20+20+10

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Temeljni cilj kolegija je osposobljavanje studenata za stjecanje i razvijanje jezicnih vjestina u kontekstu Engleskog jezika
struke, odnosno u podrucju prehrambene tehnologije, na razini B1 prema Zajedni¢kom europskom referentnom okviru za
jezike. To podrazumijeva tzv. ,samostalni stupanj* u koristenju Engleskim jezikom struke

1.2, Uvjeti za upis predmeta

*Propisani Statutom i Pravilnikom o studiranju (https://www.veleknin.hr/veleknin/web/index.php/cro/O-nama/Dokumenti)

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Ocekuje se da ¢e studenti, nakon odslusanog kolegija i polozenog ispita, moéi:

-ispravno koristiti rjecnike, enciklopedije i on-line alate;

-razumjeti smisao sloZenog stru¢nog teksta, ukljuCujuci i tehnicke rasprave iz podrucja prehrambene tehnologije;
-pronadi u struénom tekstu na engleskom jeziku kljuéne rije€i i kljuéne recenice;

-ispravno primijeniti gramaticke strukture u govoru i pismu;

- prevesti strucne tekstove s engleskog na hrvatski jezik i obmuto;

- opisati svoj studij i svoje buduce zvanje na engleskom jeziku;

- opisati laboratorij i laboratorijsku opremu na engleskom jeziku;

-komunicirati dovoljno te¢no u interakciji s izvornim govornikom;

- napisati slozeni tekst o razliCitim stru¢nim temama te objasniti svoja stajalista o nekoj aktualnoj temi;

-odrZati javnu prezentaciju o nekoj temi iz podrucja struke.

1.4. Sadrzaj predmeta

English for specific purposes: Food, Food Technology, Food Science
Basic English Grammar

DX predavanja
X seminari i [X] samostalni zadaci
radionice X multimedija i mreza
. . X viezbe [ laboratorij
1.5. Vrst d { . :
5. Viste izvodenja nastave [] obrazovanje | [X] mentorski rad

na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni nazo€iti na 80% predavanja i vjezbi te izraditi PPT prezentaciju na odredenu temu. U slu¢aju
neopravdanog izostanka 20 % sati i neizvrSavanja obveza prema kolegiju, studenti nece moéi pristupiti provjerama znanja.

1.8.  Pracenje? rada studenata

Seminarski 1 Eksperimentalni

Pohadanje 1 Aktivnost u 0.50

nastave nastavi ' rad rad

::lsirtnenl 1 | Usmeni ispit 1 Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 0,50 | Referat Praktiéni rad
znanja

Portfolio
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1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Student/ica ima pravo polaganja dvije provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Svaki kolokvij sastoji se od 30 pitanja.
Svako pitanje donosi 1 bod, a potrebno je tono odgovoriti na 50 % pitanja. Maksimalno je moguce posti¢i 30 bodova.
Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se vrSi prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar (3) 70-79%, vrlo dobar (4)
80-89% i odli¢an (5) 90-100%. Na svakom kolokviju je potrebno tocno odgovoriti na 50 % pitanja. Za 2 uspjesno poloZena
kolokvija student/ica moZe posti¢i maksimalno 60 bodova. Ukoliko student/ica poloZi obadva kolokvija i prezentaciju,
oslobada se od zavr8nog pismenog i usmenog ispita.

Unutar modula je predvidena izrada PPT prezentacije koju su studenti duzni javno prezentirati pred kolegama i kolegicama.
Student/ica je duzan poloZiti zavrSni pismeni ispit ukoliko nije postigao/la minimalni broj bodova na kolokvijima, tj. min. 15
bodova po kolokviju. Pismeni ispit sastoji se od 30 pitanja. Svako pitanje donosi 1 bod, a potrebno je tocno odgovoriti na 50
% pitanja. Maksimalno je moguce postici 30 bodova. Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se vrsi prema slijedecem kriteriju:
dovoljan (2) 60-69%, dobar (3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

Student/ica koji budu kolokvirali, bit ¢e oslobodeni pismenog ispita, a, nakon polozene prezentacije, i izlaska na usmeni ispit.
Zavrsni pismeni i usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, pri ¢emu studenti imaju priliku definirati,
objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nau¢eno gradivo.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Supih-Kvaternik, A. (2005), English for Food Technology and Biotechnology (Book I), MANUALIA UNIVERSITATIS
STUDIORUM ZAGRABIENSIS, Durieux

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studiiskog programa)

Grgi¢, B.; Brihta, J. (2001.), ,Engleska gramatika za svakoga®, Skolska knjiga, Zagreb

http://lwww.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/general/

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

Supih-Kvaternik, A. (2005), English for Food
Technology and Biotechnology (Book 1),
MANUALIA UNIVERSITATIS STUDIORUM
ZAGRABIENSIS, Durieux

15 15

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Provjera znanja e se vrsiti redovito tijekom nastave, putem izrade prezentacija, kolokvija te pismenim i usmenim ispitom.
Pracenje kvalitete nastave odvija se u izravnoj komunikaciji sa studentima te putem studentske ankete.

Op¢e informacije

Nositelj predmeta Zana Delié, pred.

Naziv predmeta Kemijsko raunanje

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta OBVEZNI

Godina 1. (I. semestar)

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 3,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30 (15+15+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta
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Cilj predmeta je da student savlada osnove kemijskog racunanja i primjeni znanje u praksi.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3.  Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- razlikovati kvalitativno i kvantitativno znacenje jednadzbe kemijske reakcije;

- objasniti pojmove: relativna atomska masa i relativna molekulska masa, mnozina tvari, mol i molarna masa;

- opisati pojmove mjerodavni reaktant, suviSak reaktanta, stupanj potpunosti reakcije i iskoriStenje kemijske reakcije;
- objasniti Avogadrov zakon i jednadzbu stanja idealnoga plina;

- definirati razliite veli¢ine za kvantitativno izraZzavanje sastava otopina (koncentracije, udjeli, omjeri, molalitet)

- rjeSavati numericke zadatke iz podrucja koja su teorijski obradena.

1.4. Sadrzaj predmeta

1. JednadZba kemijske reakcije

2. Kvantitativni odnosi

3. IskoriStenje pri kemijskim reakcijama i procesima

4. Plinovi

5. Otopine
5 predavanja [] samostalni zadaci
(] seminari i radionice E Eﬁglrgtg?iua | mreza

1.5. Vrste izvodenja nastave X viezbe )

] mentorski rad

[] obrazovanje na daljinu [ ostalo

[ ] terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70% predavanja i viezbi.

1.8.  Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 10 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

:?;rtnem 2,0 | Usmeni ispit Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0* | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavr§nom ispitu

Svaki student/ica moze poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Na svakom kolokviju je potrebno
tono odgovoriti na 50% postavljenih pitanja (zadataka) da bi student/ica bio/la osloboden zavr3nog ispita. Ukoliko
student/ica tono odgovori barem na 50% pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavr3nog ispita, a ukupni
bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrSnom ispitu. Ukoliko student/ica uspjeSno poloZi samo
jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita samo iz tog podrucja. Za 2 uspjeSno polozena kolokvija student/ica moze
posti¢i maksimalno 100 bodova. Pisani ispit se ocjenjuje prema sliede¢em kriteriju: dovoljan (2) 50-64,9%, dobar (3) 65-
80,9%, vrlo dobar (4) 81-90,9% i izvrstan (5) 91-100%. Student je duzan poloziti zavr3ni pisani ispit. Da bi pristupio/la
zavrSnom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7. Na zavrSnom ispitu je maksimalno moguce posti¢i
100 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 50 bodova da bi zadovoljio/la na zavrSnom ispitu.

Konaéna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student ostvario na kolokvijima (2) ifili na zavrSnom ispitu. Broj bodova

5 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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ostvarenih na svakom kolokviju odnosno zavrSnom ispitu preraunava se u ocjenske bodove prema formuli: ostvareni bodovi
po kolokviju x maksimalni ocjenski bodovi za svaki kolokvij/maksimalan broj bodova po kolokviju. Konagna ocjena donosi se
prema sliedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Broj¢ani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenji anja
91- 00 Izvrstan (5)
81-90,9 B Vrlo dobar ()
65-80,9 C Do ar (3)
50-64,9 D Dovoljan (2)
>49,9 F Nedovolja (1)

1.10. Obvezatna literatura

- B. Peri¢, Kemijsko raunanje, HDKI/Kemija u industriji, Zagreb, 2006.

1.11. Dopunska literatura

- M. Skirica, Stehiometrija, Skolska knjiga, Zagreb, 2008.

- T. Cvitas, I. Planini¢, N. Kallay, RjeSavanje raCunskih zadataka u kemiji |. dio, Hrvatsko kemijsko drustvo, Zagreb,
2008.

- . Filipovi¢, S. Lipanovié, Opéa i anorganska kemija I. dio, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.

- R. Chang, General Chemistry: The Essential Concepts, The McGraw-Hill Companies, Inc., New York, 2006.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

B. Peri¢, Kemijsko raunanje, HDKI/Kemija 6
u industriji, Zagreb, 2006.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruZzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opce informacije

Nositelj predmeta Slaven Dragas v.pred

Naziv predmeta Tjelesna i zdravstvena kultura

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta Obavezni

Godina Zimski Ljetni

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 0+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta
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Ciljevi — primjerenim kinezioloSkim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenata za kretanjem i omoguditi usvajanje novih
znanja o znacaju tjelesnog vieZbanja

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Definirati usvajanje novih motorickih znanja iz pojedinih kineziolo3kih aktivnosti

Razlikovati vrste kineziolokih vjestina

Primijeniti ste€ena znanja i usvajane novih informacija o vrijednostima kinezioloskih aktivnosti
Demonstrirati aktivnosti uz primjenu jednostavnih vjezbi prema sloZenijima.

1.4. Sadrzaj predmeta

Aerobna i anaerobna testiranja
Antropometrijska mjerenja
Sportske igre

[] predavanja

seminari i . .
D. . (] samostalni zadaci
radionice

(] multimedija i mreza
v
Ll [ laboratorij

1.5. Vrste izvodenja nastave vjezbe )
[] obrazovanje [_] mentorski rad
i ] ostalo
na daljinu
[ ] terenska
nastava

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

1.8. Pracenjet rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave nastavi rad rad

:leirtnenl Usmeni ispit Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

V.Findak: Metodika tjelesne i zdravstvene kulture,Zagreb,1992

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

1. M.Misigoj Durakovi¢, V.Findak: Tjelesno vjezbanje i zdravlje, znanstveni dokazi,stavovi, preporuke, 1999
2. N.Breslauer :Tjelesna i zdravstvena kultura /Skripta za studente, Cakovec,2008

6 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Opce informacije

Nositelj predmeta Zana Delic, pred.

Naziv predmeta Opca i anorganska kemija

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta OBVEZNI

Godina 1. (I. semestar)

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (30+45+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je da studenti steknu osnovna znanja o kemijskim pojavama i kemijskim zakonitostima i osnovne vjestine rada
u laboratoriju.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3.  Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- definirati vrste tvari i opisati osnovne fizikalne postupke odvajanja tvari iz smjese;

- objasniti svojstva tvari ovisno o agregatnom stanju;

- objasniti elektronsku gradu atoma i poloZaj elemenata u periodnom sustavu;

- razlikovati tipove kemijske veze;

- definirati otopine i objasniti njihova koligativna svojstva;

- razlikovati i objasniti redoks-reakcije, reakcije kompleksa i reakcije asocijacije i disocijacije;

- objasniti pojam brzine kemijske reakcije i utjecaj razlicitih cimbenika na brzinu kemijskih reakcija;
- razlikovati homogenu i heterogenu ravnotezu, te ravnotezu u otopinama elektrolita;

- opisati kemijska svojstva i dobivanje odabranih kemijskih elemenata i njihovih spojeva;

- rjeSavati numericke zadatke iz podru¢ja koja su teorijski obradena.

4. Sadrzaj predmeta

1

1. Uvod

2. Ciste tvari

3. Struktura Cistih tvari

4. Elektronska struktura atoma
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Kemijska veza i struktura molekula
Otopine

Kemijske reakcije

Kemijska kinetika

Kemijska ravnoteza

0. Nemetali

S©WooNo O

[_] samostalni zadaci
] multimedija i mreza
[X] laboratorij

[_] mentorski rad

[ ] ostalo

[X] predavanja

(] seminari i radionice
1.5. Vrste izvodenja nastave X viezbe

[ ] obrazovanje na daljinu
[ ] terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70% predavanja i 100% na laboratorijskim vieZbama.

1.8.  Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 20 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad rad

:leirtnem 1,5 | Usmeniispit | 2,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,5% | Referat Praktiéni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Svaki student/ica moZe poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Prvi kolokvij sadrzi eliminacijski
zadatak. Na svakom kolokviju je potrebno tocno odgovoriti na 50% postavljenih pitanja (zadataka) da bi studentfica bio/la
osloboden zavrSnog pisanog ispita. *Ukoliko student/ica tono odgovori barem na 50% pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavrSnom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjeSno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita samo
iz tog podrucja. Za 2 uspjeSno poloZena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno 50 bodova. Ocjenjivanje pisanog
dijela ispita izvodi se prema sliedecem kriteriju: dovoljan (2) 50-64,9%, dobar (3) 65-80,9%, vrlo dobar (4) 81-90,9% i izvrstan
(6) 91-100%.

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la zavrSnom
ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7. Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavrSnog ispita jest
uspjesno polozen pisani dio ispita. Usmeni ispit obuhvacat ¢e pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ce student imati
priliku definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nau¢eno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 25
bodova da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavrSnog ispita.

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) ifili na zavrSnom ispitu. Broj
bodova ostvarenih na svakom kolokviju odnosno pisanom ispitu preracunava se u ocjenske bodove prema formuli: ostvareni
bodovi po kolokviju x maksimalni ocjenski bodovi za svaki kolokvij/maksimalan broj bodova po kolokviju. Kona¢na ocjena
donosi se prema sliede¢em kriteriju:

Broj ocjensk h bodova od ECTS sustav Broj¢ani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenji anja
91-100 A Izvrstan (5)
81-9.9 B Vrlo dobar (4)
65-80,9 Dobar (3)
50-6,9 D Dovoljan (2)
=499 F edovojan ()

T VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.10. Obvezatna literatura

- | Filipovi¢, S. Lipanovi¢, Opca i anorganska kemija . i Il. dio, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.

1.11. Dopunska literatura

- R. Chang, General Chemistry: The Essential Concepts, The McGraw-Hill Companies, Inc., New York, 2006.

- M. Sikirica, Stehiometrija, Skolska knjiga, Zagreb, 2008.

- D.D. Ebbing, S.D. Gammon, General Chemistry, Houghton Mifflin Company, Boston, 2009.

- B. Averill, P. Eldredge, Chemistry: Principles, Paterns, and Applications, Pearson Education Inc., San Francisco,
2007.

- P. Atkins, L. Jones, Chemical Principles, W. H. Freeman & Co., New York, 2002.

- D.F. Shriver, P.W. Atkins, Inorganic Chemistry, Oxford University Press, 2010.

- F.A. Cotton, G. Wilkinson, P.L. Gaus, Basic Inorganic Chemistry, John Wiley & Sons, 1995.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata
I. Filipovié, S. Lipanovi¢, Op¢a i
anorganska kemija I. i II. dio, Skolska 1

knjiga, Zagreb, 1995.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruZaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima u€enja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opée informacije

Nositelj predmeta prof.dr.sc. Marko Jeli¢

Naziv predmeta BIOLOGIJA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta OBVEZNI

Godina I

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+25+5

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj nastave iz predmeta Biologija je da studente prehrambene tehnologije upozna sa kvantitativnim pristupom biologiji,
razumijevanje evolucijskih mehanizama i razvijanje sposobnosti rjeSavanja problema. Predmet upoznaje studenta sa
jedinstvenom staniénom osnovom raznolikoga Zivog svijeta, osnovnim poznavanjem strukture i funkcije prokariotske i
eukariotske stanice s posebnim osvrtom na razumijevanje dinamiénosti procesa u stanici i njihovu kontrolu. Studenti ¢e dobiti
pregled metoda koje se koriste u istrazivanjima stanice, te ¢e biti osposobljeni za istrazivanje stanica mikroskopskim
metodama kroz izradu citoloSkih preparata, izolaciju staniénih organela, te upoznavanju staniéne ultrastrukture na temelju
elektronsko-mikroskopskih snimaka. Predmet daje osnove molekularne biologije kroz strukturu i funkciju molekule DNA i
sinteze proteina i upoznaje studente s osnovnim tehnikama molekularne biologije te njihove primjene u genetic¢kom
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inZenjerstvu.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon polozenog ispita iz ovog predmeta studenti ¢e biti sposobni uciniti slijedece:

opisati i objasniti gradu prokariotske i eukariotske stanice
opisati i objasniti funkciju pojedinih staniCnih odjeljaka i organela
opisati i objasniti diobu tjelesnih i spolnih stanica

opisati i objasniti protok geneti¢kih informacija

opisati i objasniti osnovu genskih mutacija i kromosomskih mutacija
opisati i objasniti ekoloSke sustave i zakonitosti

opisati i objasniti gradu mikroorganizama, biljaka i Zivotinja
opisati i objasniti osnovne tehnike molekularne genetike
demonstrirati rad sa svjetlosnim mikroskopom

napraviti mikroskopski preparat biljnog i animalnog podrijetla
istraziti i prezentirati zadanu temu

1.4. SadrZaj predmeta

Povijest Zivota

Grada i funkcija stanice

DNA i RNA i sinteza proteina
Genetika — osnova nasljedivanja
Dioba stanica

Osnove ekologije i ekosustava
Osnove molekularne biologije
Mikroorganizmi — funkcionalni ustroj
Biljke — razvoj i funkcionalni ustroj
Zivotinje — razvoj i funkcionalni ustroj

1.5, Vrste izvodenja nastave

[X] predavanja
X seminari i
radionice

X viezbe

[] obrazovanje
na daljinu

[X] terenska
nastava

] samostalni zadaci
] multimedija i mreZa
X laboratorij

[_] mentorski rad

[] ostalo

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

1.8.  Pracenje® rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u 05 Seminarski 1 Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad rad

:?;rtnenl 1 | Usmeniispit | 1 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakti¢ni rad
znanja

8 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS

bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Portfolio | | | | | | |

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Student/ica je duzan poloZiti zavrni pismeni (ukoliko nije oslobodena tog dijela ispita preko kolokvija) i usmeni dio ispita

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Raven, P.H., Johnsorj, G.B. (1996): ,Biology“, 4th edition, WBC/McGraw-Hill, Boston — odabrana poglavija
- Jeli¢, M., Kegalj, A, Cali¢ S: (2009): , Temeljni praktikum iz biologije”, interna skripta

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Mayer, E. (1998): ,To je biologija-Znanost o Zivom svijetu*, Hrvatski prirodoslovni muzej: Dom i svijet, Zagreb
- llic, S. (1996): ,Leksikon Biologije“-sa zadacima za pripremu razredbenih ispita na fakultetima, Hinus, Zagreb
- http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/br.fcgi?book=cooper
- http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/br.fcgi?book=mboc4

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Kroz pohadanje nastave, zalaganje na viezbama i terenskoj nastavi, suradnja sa ostalim studentima u grupi te studentskim
anketama

Opée informacije

Nositelj predmeta Maja Pavela-Vranci¢, professor emerita

Naziv predmeta Organska kemija

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 7
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Student stjeCe temeljna znanja o skupinama organskih spojeva, o njihnovoj strukturi te fizikalnim i kemijskim svojstvima.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

-nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet
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Po uspjeSnom polaganju ispita studenti ¢e moci:

- obrazloziti fizikalna i kemijska svojstva pojedine skupine organskih spojeva
- opisati strukturne i funkcionalne karakteristike organskih spojeva

- analizirati tijek kemijske reakcije odredenog organskog spoja

- razlikovati organske spojeve temeljem kemijske strukture

- prepoznati tip kemijske reakcije za zadani organski spoj

- odrediti naziv ili strukturnu formulu za zadani organski spoj

- primijeniti steCeno znanje u biokemiji

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Ugljikovodici
2. Spojevi s kisikom, sumporom i dusikom
3. Derivati karboksilnih kiselina
4.  Ciklicki i aromatski spojevi
5. Aminokiseline i ugljikohidrati
predavanja
seminari i [_] samostalni zadaci
radionice [ ] multimedija i mreza
. ) Il viezbe Il =boratorij
1.5.  Vrste izvodenja nastave I:|obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
Student mora biti prisutan na 75% predavanja i 100% laboratorijskih viezbi
1.8 Pracenje? rada studenata
Pohadanje 25 Aktivnost u Seminarski | 4 | Eksperimentalni
nastave ' nastavi rad rad
:?;rtnenl 0,5 | Zavrsniispit | 2,0 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,0 | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

***Seminarski rad unutar modula nije predviden, osim u slu¢aju neopravdanog izostanka 25% sati na
predavanjima, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrugja koje su propustili

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Studenti su duzni prisustvovati na 75% predavanja i na 100% vjezbi. U slu€aju neopravdanog izostanka 25 % sati na
predavanjima, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na nastavi.

Student/ica ima pravo polaganja dvije provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Svaki kolokvij sastoji se od 20
pitanja. Svako pitanje donosi 1 boda, a potrebno je to¢no odgovoriti na 50 % pitanja. Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se
vr$i prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 50-59%, dobar (3) 60-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

Student je duzan poloziti zavrSni pismeni ispit ukoliko nije postigao minimalni broj bodova na kolokvijima. Pismeni ispit
sastoji se od 20 pitanja. Svako pitanje donosi 1 boda, a potrebno je to¢no odgovoriti na 50 % pitanja. Ocjenjivanje pismenog
dijela ispita se vr3i prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 50-59%, dobar (3) 60-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-
100%.

9 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Student koji kolokvira ili poloZili pismeni ispit ostvarit ¢e pravo izlaska na usmeni ispit. Usmeni ispit obuhvacat ce pitanja iz
cijelog nastavnog gradiva, na kojem e studenti imati priliku definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati
nauceno gradivo.
Dva uspjesno polozena kolokvija studentulici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo zavrsni usmeni ispit.
Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili viSe od 50% bodova ne¢e morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im
biti sugerirano priznavanje ocjene iz pismenog dijela (kolokvija). Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 50% na
kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili
poloZili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.
Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni ispit obuhvacati
¢e pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem Ce studenti imati priliku definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i
povezivati nauceno gradivo
Zadovoljavajuce studentovo znanje utjecati ¢e na visinu konacne ocjene.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- LG Wade, Organska kemija (2016.) — prijevod (Sveuciliste u Zagrebu)
- J McMurry, Osnove organske kemije (2015.) — prijevod (Sveuciliste u Rijeci)
- V.Rapié, Postupci priprave i izolacije organskih spojeva, (1994.), Skolska knjiga, Zagreb

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studiiskog programa)

- PowerPoint prezentacija
- IJerkovi¢, A. Radoni¢, Praktikum iz Organske kemije (2009.), Kemijsko-tehnolo$ki fakultet u Splitu, (SveudiliSte u
Splitu)

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

- LG Wade, Organska kemija

(2016.) — prijevod (Sveuciliste u ?
Zagrebu)
- J McMurry, Osnove organske kemije
(2015.) — prijevod (Sveuciliste u ?
Rijeci)
- V. Rapi¢, Postupci priprave i
izolacije organskih spojeva, 1

(1994.), Skolska knjiga, Zagreb

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

- kroz pohadanje nastave, zalaganje na vieZzbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim
studentima u grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovié¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé

Naziv predmeta TERMODINAMIKA | TERMOTEHNIKA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta Obvezni

Godina 1. (Il semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0
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izvodenja nastave | Broj sati (P+V+S) 60 (30+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je pripremiti studente za inZenjerske zahtjeve i tehnolo$ku procesnu praksu s kojom Ce se susresti u svom
buduéem radu.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita mogi:
- objasniti osnovne pojmove inZenjerske termodinamike,
- objasniti osnovne pojmove, nacela i principe termodinamickih zakona,
- opisati teorijske kruzne procese,
- usporediti tehnicka postrojenja za provedbu kruznih procesa,
- primijeniti zakone termodinamike pri proracunima procesa s idealnim i realnim radnim medijima,
- koristiti dijagrame i tablice svojstava realnih radnih medija pri proraunu osnovnih procesa,
- komparirati idealne i realne procese,
- opisati i objasniti rad toplinskih strojeva,
- opisati i objasniti rad rashladnih strojeva i dizalica topline,
- primijeniti osnovna znanja o nagelima i principima termodinamickih zakona u kemijsko-inZenjerskim analizama i
izraéunima,
- primijeniti znaCajke mehanizama prostiranja topline u rjeSavanju inZenjerskih problema.

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Uvod - op¢e osnove

2. Prvi glavni zakon termodinamike

3. KruZni procesi

4. Drugi glavni zakon termodinamike

5. Tehni¢ka postrojenja za provedbu kruznih procesa
6. Stvarni ili realni plinovi i pare

7. Ukapljivanje plinova

8. Rashladni strojevi

9. Termodinamicka svojstva fluida

10. Nadini prostiranja topline

(] samostalni zadaci
] multimedija i mreZa
[ laboratorij

] mentorski rad

(| obrazovanje na daljinu [ ] ostalo

[] terenska nastava

M predavanja
[_] seminari i radionice
1.5, Vrste izvodenja nastave |Z[ viezbe

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 70% predavanja i vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- poloZiti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno polozeni kolokviji (2) priznaju se
umjesto pismenog ispita).

1.8.  Pracenje rada studenata

Aktivnost u
nastavi

Pohadanj
e nastave

Seminars Eksperimental

1,50 ki rad nirad

0,50

10 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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:?;rtnem 0,05 | Usmeni ispit 0,05 Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt proviera 390 | Referat Praktiéni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Kolokvijilzavr3ni pismeni ispit
Zavrsni usmeni ispit

4,00 ocene
48,00 % ocjene
48,00 % ocjene

1.1

0. Obvezatna literatura (aZurirano)

N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, Tehnicka termodinamika, Il izdanje, Kemijsko-tehnolo$ki fakultet, Split, 2007.
dostupno na: www.kif-split.br/bib/tehnicka_termodinamika.pdf
V. Martinac, Termodinamika i termotehnika (Prirucnik formule i tablice), Kemijsko-tehnolo$ki fakultet, Split, 2008.
dostupno na: www.ktf-split.br/bib/termodinamika_i_termotehnika.pdf

T. Petkovi¢, Uvod u znanost o toplini i termodinamici, Element d.0.0., Zagreb, 2016.

A. Kosteli¢, Nauka o toplini, Tablice i dijagrami, Skolska knjiga, Zagreb, 1992
Galovi¢, A. (1997). Termodinamika, prijenos topline. U: Stefanovi¢, D. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 13 (str. 50—
73). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav Krleza.
dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/termodinamika_prijenos_topline.pdf

1.1

1. Dopunska literatura (azurirano)

M. Pai¢, Toplina i termodinamika, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.
F. BoSnjakovi¢, Nauka o toplini I, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1978.
F. BoSnjakovi¢, Nauka o toplini I, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1976.
F. BoSnjakovi¢, Nauka o toplini ll, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1986.
0. Fabris, Osnove inzenjerske termodinamike, Pomorski fakultet Dubrovnik, Dubrovnik, 1994.

Y. A. Cengel, Thermodynamics and heat transfer, 2nd Edition, McGrawHill, 2008.

H. C. Van Hess, M. M. Abbott, Introduction to Chemical Engineering Thermodynamics, 6th Ed., McGraw-Hill, New

York, 2000.

B. E. Poling, J. M. Prausnitz, J. P. O’Connell, The Properties of Gases and Liquids, 5th Ed., McGraw-Hill, New

York, 2000.

R. E. Sonntag, G. J. Van Wylen, Introduction to Thermodynamics, 3rd Ed., Wiley, New York, 1995.
M. J. Moran, H. N. Shapiro, N. Howard, Fundamentals of Engineering Thermodynamics, 6th Ed., Wiley, New York,

2007.
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, | dostupno na: www.ktf-
Tehnicka termodinamika, Il izdanje, | split.br/bib/tehnicka_termodina 10
Kemijsko-tehnoloski  fakultet,  Split, | mika.pdf
2007.
- V. Martinac, Termodinamika i | dostupno na: www.ktf-
termotehnika  (Prirunik  formule i | split.br/bib/termodinamika_i_te 10
tablice), Kemijsko-tehnoloski fakultet, | rmotehnika.pdf
Split, 2008.
- T. Petkovi¢, Uvod u znanost o toplini i
termodinamici, Element d.0.0., Zagreb, 40 10
2016.
- A Kosteli¢, Nauka o toplini, Tablice i
dijagrami, Skolska knjiga, Zagreb, 1 10
1992
- Galovic, A. (1997). Termodinamika, dostupno na:
prijenos topline. U: Stefanovié, D. (ur.) | http://tehnika.lzmk.hr/tehnicka 10

Tehnicka enciklopedija, sv. 13 (str. 50—
73). Zagreb: Leksikografski zavod

enciklopedija/termodinamika_p
rijenos_topline.pdf
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Miroslav Krleza. | |

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opée informacije

Nositelj predmeta Prof.dr.sc. Ivica Veza

Naziv predmeta Osnove strojarstva

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obavezni

Godina |

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) (30+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj nastave iz predmeta Osnove strojarstva je da studenti Prehrambene tehnologije steknu temeljna znanja zadana u
sadrzaju, te razviti sposobnost logickog zaklju¢ivanja i analiti¢kog razmi$ljanja pri rjeSavanju problemskih zadataka. Nadalje,
studente pripremiti za samostalno kreiranje i rjieSavanje problema glede sredstava koja se koriste u prehrambenoj tehnologiji.
Cilj kolegija je i poznavanje najéeSce koritenih elemenata strojeva i njihove funkcije. Pored toga, studenti Ce se upoznati sa
prakti¢nim zadacima iz podrucja osnove strojarstva.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon uspje$no savladanog nastavnog programa predmeta Osnove strojarstva student/ica ¢e moéi:
o Rucno skicirati i nacrtati u mjerilu predmet u dvodimenzionalnom i trodimenzionalnom prikazu, te ga kotirati
Odrediti tolerancije i sustave dosjeda
Odrediti djelovanje sustava sila na tijelo u ravnoteZi
Definirati teZiste tijela
Identificirati naprezanje tijela (tlak, vlak, smicanje, savijanje, torzija, izvijanje, slozeno naprezanje) i provesti
dimenzioniranje
o Odabrati i dimenzionirati elemente za spajanje i prijenos okretnog gibanja, posebno za prehrambenu industriju

=
R

Sadrzaj predmeta

Uvod

Standardi

Tehnicko crtanje

Nacrtna geometrija

Osnove statike

Osnovni pojmovi iz Evrstoée materijala i dimenzioniranja

SN =
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7. Materijali u strojogradnji (Zeljezo i Zeljezne slitine — Celici, obojeni metali, nemetali)
8. Elementi strojeva (elementi za spajanje, elementi za prijenos okretnog gibanja)
9. Elementi strojeva u prehrambenoj tehnologiji (elementi za transport cijevima, posude)

. predavanja
[l samostalni zadaci

W seminari i

radionice (] multimedija i mreza
1.5. Vrste izvodenja nastave B viezbe [] laboratorij

[ ] obrazovanje | [_] mentorski rad

na daljinu [ ] ostalo

[ ] terenska

nastava
1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

e redovito pohadanje nastave
o redovito pohadanje vjezbi
o aktivno sudjelovanje u nastavi i vieZbama

1.8. Pracenje' rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u 05 Seminarski 15 Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad ' rad

::lsirtnenl 1,5 | Usmeniispit | 1,0 | Esegj Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija, zatim se pristupa izlasku na zavrsni pismeni i usmeni ispit, te na
osnovu cjelokupnog rezultata kroz semestar donosi se konaéna ocjena.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

1. Veza, |.; Gjeldum N.: Osnove strojarstva, e-learning portal, Veleugiliste u Kninu, 2017.

2. Domazet, Z.; Krstulovi¢-Opara, L.: Skripta iz osnove strojarstva, Sveuciliste u Splitu, Split, 2006.

3. D. Marjanovi¢, "lzrada tehnicke dokumentacije pomoc¢u radunala"”, Inzenjerski prirucnik IP1. Temelj inZenjerskih
znanja, Skolska knjiga, Zagreb, 1996.

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

1. Decker, K.H.: Elementi strojeva, 2. popravljeno izdanje, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1980.
2. V.Hrgesi¢iJ. Baldani, Mehanicke konstrukcije, Sveuciliste u Zagrebu, Elektrotehnicki Fakultet, Zagreb, 1990.
3. B. Kraut, Strojarski priru¢nik, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1982

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Osnove strojarstva 5
Skripta iz osnove strojarstva 1

1.13.

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

1 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opce informacije

Nositelj predmeta Dr.sc. Andrijana Kegalj, v.pred.

Naziv predmeta Analiticka kemija

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i nac¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je osposobiti studente za teorijska i prakticna znanja analitickih odjeljivanja i

kemijske analize. Studenti koji uspjeSno svladaju program bit ¢e osposobljeni za rad u analitickom laboratorij, upoznat ¢e se
sa pravilnim pristupom kemijskoj analizi uzoraka, moguénosti kritickog pristupa na temelju vjestina i znanja o kemijskim
promjenama u eksperimentalnom radu. Takoder ¢e ovladati sigurnim rukovanjem kemikalijama, zbrinjavanjem otpadnih
kemikalija, naucit ¢e obaviti analizu i ovladati rukovanjem osnovnim instrumenti u analiti¢kom laboratoriju.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

-nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon polozenog ispita iz ovog predmeta studenti ¢e biti moci:

1. objasniti osnovne pojmove te opisati principe u kemijskoj analizi temeljenoj na gravimetrijskom i volumetrijskom
odredivanju analita u uzorku.

definirati $to su puferi, hidroliza i ionski produkt vode, te objasniti ionsku ravnotezu u vodenim otopinama
kompleksnih iona, definirati produkt topljivosti.

Objasniti opéa nacela ravnoteze reakcija u kojima nastaju kompleksni spojevi

opisati otopine i njihova svojstva, nabrojati vrste otopina,

definirati pojam elektrolita, kiselina i baza.

izraunati sastav uzorka na temelju dobivenih podataka dobivenih gravimetrijskom ili volumetrijskom analizom.
analizirati kemijski sastav smjese

N

No ok w

1.4. Sadrzaj predmeta

6. Uvod. Kemijski principi kod metoda identifikacije i odvajanja. Kemijske ravnoteZe u homogenim sustavima. Kiselo-
bazne ravnoteze. pH. Puferi

7.  Kompleksi.

8. Otapanje

9. Volumetrija

10. Titracije stvaranja kompleksa

11. Redoks titracije

12. Gravimetrija
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[l predavanja
] seminari i
radionice o

L [ ] multimedija i mre
E viezbe Il 1aboratorij

obrazovanje E gﬁ;\ltgrskl rad

1.5, Vrste izvodenja nastave

[ ] samostalni zadaci

za

na daljinu
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
Student mora biti prisutan na 75% predavanja i 100% laboratorijskih vjeZbi
1.8. Pracenje™ rada studenata
Pohadanje 200 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ' nastavi rad rad
:leirtnem *2,00 | Usmeniispit | 2,00 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,00* | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

*kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspjeSno polozi oba kolokvija

osloboden pisanog dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavr§nom ispitu

Student/ica moze poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju je potrebno
to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavrdnog pisanog ispita tj. da bi mogao
pristupiti zavrSnom usmenom ispitu. Ukoliko student/ica tocno odgovori barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrdnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavrSnom pisanom ispitu.

Ukoliko student/ica uspjeno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita samo iz tog

podruéja. 2 uspjeSno polozZena kolokvija studentufici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo

zavr$ni usmeni ispit.

Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili vise od 50% bodova nece morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im
biti sugerirano priznavanje ocjene iz pismenog dijela (kolokvija). Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 50% na
kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili
polozili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni

ispit obuhvacati ¢e pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,

davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo Zadovoljavajuée studentovo znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- D.A.Skoog, D. M. West and F. J. Holler, Osnove analititke kemije, Skolska knjiga Zagreb, Zagreb 1999.
- Soljié Z., Radunanje u analiti¢koj kemiji, sveugili$na tiskara Zagreb, Zagreb 1997.

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studiiskog programa)

- S. Cerjan-Stefanovi¢, Osnove analiticke kemije, SveuciliSna naklada d.o.o, Zagreb, 1991;
- M. Katela-Macan, Analiticka kemija | dio, Sveucili$na naklada d.o.o., Zagreb, 1991.;

Z. éoljié, M.; Kastela-Macan, Analiticka kemija Il dio, SveuciliSna naklada d.o.o., Zagreb, 1991;

12 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- D. A. Skoog, D. M. Westand F. J.
Holler, Osnove analiti¢ke kemije, Skolska knjiga 3

Zagreb, Zagreb 1999.

- Solji¢ Z., Ratunanje u analitickoj kemiji,
sveuCiliSna tiskara Zagreb, Zagreb 1997.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Prof.dr.sc. MARKO JELIC

Naziv predmeta BIOKEMIJA

Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

Status predmeta Obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 7
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj kolegija Biokemija je da edukacijom i aktivnim ukljuCivanjem studenata prehrambene tehnologije u rad, upozna sa
teoretskim i eksperimentalnim osnovama biokemije Cime je omoguceno razumijevanje osnovnih biokemijskin procesa i
razvijanje sposobnosti rjeSavanja problema. Studenti ¢e biti upoznati sa velikim brojem biokemijskih reakcija pomocu kojih se
opisuje osnovna funkcija stanice i medustani¢ne povezanosti i odrzavanju normalne tjelesne funkcije. Takoder ¢e biti upoznati
sa osnovama primjene enzima i enzimske tehnologije u prehrambenoj industriji, obradi, proizvodnji i principima konzerviranja
namimica enzimima. Studenti ¢e dobiti pregled metoda koje se koriste u istrazivanju biokemijskih reakcija i njihovih regulacija,
te Ce biti osposobljeni za istraZivanje i pracenje tijeka tih reakcija. Kolegij daje osnove biokemije kroz strukturu i funkciju
stanicne membrane, pracenje enzimskih reakcije i upoznaije ih sa svim biokemijskim mehanizmima ukljuéenim u metabolizam.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e ovladati teoretskim znanjima bitnim za razumijevanje predmeta koji se nadovezuju na daljnjim razinama
usavrSavanja, te praktinim znanjima koja Ce se izravno i neizravno moci uporabiti i nadogradivati u daljinjem ucenju,
svakodnevnom radu i sluziti kao pomo¢ pri rjeSavanju nastalih problema.
Nakon poloZenog ispita iz ovog kolegija studenti ¢e biti sposobni u€initi sljedece:
1. opisati i objasniti strukturu proteina
2. opisatii objasniti promjene na proteinima i proteinskoj strukturi pod djelovanjem raznih fizikalnih i kemijskih agensa
3. opisati i objasniti strukturu i funkciju nukleinskih kiselina i temeljnih metoda istraZivanja DNA i RNA
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4. opisati i objasniti strukturu stanicne membrane i njenu funkciju
5. opisati i objasniti enzime i njihovo djelovanje, nacine inhibicije i aktivacije i utjecaj enzima na biokemijske reakcije
6. opisati i objasniti biokemijske mehanizme ukljucene u anabolizam i katabolizam hranjivih tvari i gradivnih jedinica
7. opisati i objasniti biokemijske mehanizme uklju¢ene u stani¢no disanje, stvaranje i pohranu energije
8. opisati i objasniti primjenu enzima i njihov utjecaj na razliCite procese pripreme, obrade, proizvodnje i metoda
konzerviranja namirnica
1.4. Sadrzaj predmeta
o Proteini osnovne strukture i funkcije, kratki osvrt na metode istrazivanja
o DNAiRNA sinteza i uredivanje
o Sinteza proteina
o Enzimiikinetika, katalitiCka strategija i regulacija
o Lipidi i staniéne membrane
o  Glikoliza i glukoneogeneza
o Ciklus limunske kiseline
o Oksidativna fosforilacije
e Fotosinteza
o Put pentoza fosfata i Kalvinov ciklus
e  Metabolizam glikogena i masnih kiselina
e  Metabolizam proteina
e Biosinteza aminokiselina
e Biosinteza nukleotida
o Biosinteza lipida
[X] predavanja
[ ] seminarii [ ] samostalni zadaci
radionice [ ] multimedija i mreza
. . X viezbe [X] laboratorij
1.5.  Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
1.6.  Komentari
1.7. Obveze studenata
1.8. Pracenje rada studenata
Pohadanje 15 Aktivnost u 1 Seminarski Eksperimentalni
nastave ' nastavi rad rad
::lsirtnenl 1 Usmeni ispit | 1,5 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 1 Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario pohadanjem nastave i aktivnoS¢u u nastavi,

kolokvijima (2), te zavr3nim ispitom

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

—  Stryer,L. (1991): Biokemifa, prijlevod 2. izdanja, Skolska Knjiga Zagreb — odabrana poglavija

13 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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—  Stryer,L., Berg, J.M.(2002.): Biochemistry, 5th Ed. Resources — odabrana poglavlja

—Jelié, M., Kegalj, A., Cali¢ S: (2009): ,Osnove eksperimentalne biokemije®, interna skripta

—  W.H. Elliott, D.C. Elliott: (2001) Biochemistry and molecular biology, Oxford, - odabrana poglavija

— Karlson, P. (1993): Biokemija : udzbenik za studente tehnoloSkog, prehrambeno-tehnol.,biotehnol., prirodosl.-mat.,
medicinskog i farmaceutsko-biokem. fak. - 8. promij. izd. -Skolska knjiga Zagreb — odabrana poglavija

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

—  Voet, Voet(2005): Biochemistry, 3rd Edition 5
—  Flogel, M., Lauc,G.(1998): Biokemijski praktikum : za srednje Skole Skolska knjiga, Zagreb

—  Osgood, M,. Ocorr, K. (2000): The Absolute, Ultimate Guide to Lehminger Principles of Biochemistry (third edition), Worth

Publisher, New York
—  Whitehurst R.J. , Law B.A.,(2002): Enzymes in Food Technology, Sheffield Academic Press Ltd, Sheffield
—  http://bcs.whfreeman.com/lehninger/default.asp
—  Enzymes Used In Food Industry
http://prof.dr.semih.otles.tripod.com/index.htm

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Studenti su duzni prisustvovati na 70% predavanja te 100% vjezbi. Vrednovanje kvalitete nastavnika i nastave od strane
studenata provodi se kroz studentske ankete.

Opée informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Andrijana Kegalj, v.pred.

Naziv predmeta Mikrobiologija

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obavezni

Godina I

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 7,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj nastave je upoznati studente s morfologijom, ekologijom, metabolizmom i
sistematikom mikroorganizama, te proizvodima mikrobnih stanica nastalim u aerobnim i anaerobnim uvjetima. Pored toga,
studenti ¢e se upoznati sa prakti¢nim laboratorijskim metodama izolacije, uzgoja i identifikacije mikroorganizama..

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Nema
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1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon poloZenog ispita iz kolegija Mikrobiologija, studenti ¢e modéi:

- razlikovati prokariote od eukariota na osnovu morfoloskih, fizioloSkih i biokemijskih osobina
- razlikovati Cimbenike rasta, razmnozavanja i ugibanja mikroorganizama

- objasniti metabolizam u mikroorganizama u sklopu opcenitih reakcija i promjena energije
- opisati gradu bakterijskog kromosoma

- opisati nagine izmjene gena u bakterijama

- pripremiti mikroskopske preparate i primijeniti tehnike mikroskopiranja

- razlikovati vrste imunosti

- opisati i definirati opa svojstva bezstani¢nih entiteta

- opisati vaznost indikatorskih mikroorganizama

- opisati ulogu mikroorganizama u mlijeku, tlu, zraku i vodi

=
R

Sadrzaj predmeta

Uvod u mikrobiologiju

Princip dobre laboratorijske prakse
Prokariotski mikroorganizmi
Eukariotski mikroorganizmi
Mikrobijalni metabolizam
Mikrobijalna genetika

Virusi

Princip stjecanja imunosti na mikroorganizme
Uzgoj mikroorganizama

Metode kontrole mikroorganizama
Primjenjena mikrobiologija

S0WooNocaRrwND =

- O

predavanja
[ seminarii | [_] samostalni zadaci
radionice [ ] multimedija i mreza
B vieibe Il aboratorij

] (] mentorski rad
obrazovanje | [] ostalo

1.5, Vrste izvodenja nastave

na daljinu
[ ] terenska
nastava
1.6.  Komentari
1.7. Obveze studenata
-redovito pohadanje nastave
- redovito pohadanje vjezbi
- aktivno sudjelovanje u nastavi i viezbama
1.8. Pracenje™ rada studenata
Pohadanje 25 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ’ nastavi rad rad
::lsirtnem *2,25 | Usmeniispit | 2,25 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,25* | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

*kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspjesno poloZzi oba kolokvija osloboden pisanog
dijela ispita

14 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Student/ica moZe poloziti tri pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju je potrebno
to€no odgovoriti na 60 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavrdnog pisanog ispita tj. da bi mogao
pristupiti zavrSnom usmenom ispitu. Ukoliko student/ica tocno odgovori barem na 60 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na tri kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavrSnom pisanom ispitu.

Ukoliko student/ica uspjedno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita samo iz tog

podruéja. Tri uspjeSno polozena kolokvija studentu/ici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo

zavr$ni usmeni ispit.

Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili vise od 60% bodova ne¢e morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im
biti sugerirano priznavanje ocjene iz pismenog dijela (kolokvija). Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 60% na
kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili
poloZili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni

ispit obuhvacati ¢e pitanja iz ¢itavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,

davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo Zadovoljavajuée studentovo znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Durakovi¢, S.; Durakovi¢, L : Mikrobiologija namimica-osnove i dostignuca, knjiga prva (Kugler, 2001)
- Durakovic¢ D., RedZepovi¢ S. (2002): ,Uvod u opcu mikrobiologiju®, Kugler
- Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (1997): ,Priru¢nik za rad u mikrobioloSkom laboratoriju®, Kugler

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Durakovic¢ D., RedZepovi¢ S.(2004): ,Bakteriologija u biotehnoligiji, Kugler
- Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (2002): ,Mikologija u biotehnologiju®, Kugler

- Lubert Stryer (1988): Biochemistry, W.H. Freeman and Company.

- http://www.personal.psu.edu/faculty/j/e/jel5/micro/

- http://www.microbeworld.org/

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- Durakovi¢, S.; Durakovié, L :
Mikrobiologija namirnica-osnove i dostignuca, 1

knjiga prva (Kugler, 2001

- Durakovi¢ D., RedZepovi¢ S. (2002):

,Uvod u opéu mikrobiologiju®, Kugler !
- Durakovic, S., Durakovi¢ L. (1997):
,Prirucnik za rad u mikrobioloSkom laboratoriju®, 1

Kugler

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

kroz pohadanje nastave, zalaganje na vieZbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, v. pred.

Naziv predmeta Procesi u prehrambenoj industriji

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
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Status predmeta OBAVEZNI

Godina 2. (IV semestar)
Bodovna vrijednost i nac¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 60 (40+20+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Temeljni cilj je upoznavanje studenata s osnovnim procesima koji su potrebni za pretvorbu sirovina u razliite prehrambene
proizvode prikladne za konzumiranje i skladiStenje. Nadalje, razumijevanje procesa koji se odvijaju u hrani tijekom prerade i
skladiStenja. StjeCu se znanja o osnovama fizickih i termofiziCkih svojstava namimica; znaCajke i posebnosti pojedinih
operacija kroz procesne parametre, op¢a znanja o kvarenju namirnica te principi i metode konzerviranja.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- objasniti osnovne pojmove koji opisuiju fizicka i termofiziCka svojstva hrane

- navesti, razumijeti i objasniti kvarenje namirnica

- interpretirati pojave koje se dogadaju u hrani tijgkom prerade i skladistenja

- objasniti principe i metode konzerviranja hrane

- poznavati i objasniti fizikalne metode konzerviranja

- poznavati i objasniti kemijske metode konzerviranja

- poznavati i objasniti bioloske metode konzerviranja

- navesti i objasniti principe i procese dehidratacije namirnica

- navesti i objasniti netermiCke postupke konzerviranja hrane

- baratati osnovama za razumijevanje, analizu, dizajniranje i provodenje procesa prerade i proizvodnje hrane
- primijeniti steena znanja za rjeSavanje problema vezanih za procese u prehrambenoj industriji

1.4. SadrZaj predmeta

. Fizicka i termofizicka svojstva hrane

. Osnove procesa konzerviranja hrane

. Termike metode konzerviranja namimica

. Konzerviranje hladenjem i smrzavanjem

. BioloSki postupci konzerviranja namirnica

. Konzerviranje koncentriranjem (suSenje, uparavanje, zamrzavanije)
.. Osnove membranskih procesa

. Netermi¢ke metode konzerviranja

. Posjet prehrambenim industrijama

OO0 N O~ WN

[ ]samostalni zadaci

M predavanja [ multimediia i mreza

[_] seminari i radionice

1.5. Vrste izvodenja nastave ™M viezbe %IabortatoLij: ]
. , mentorski ra
[ obrazovanje na daljinu ] ostalo

|Zl terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- priustvovati na 70% predavanja i 100 % vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izraditi referate s obavljenih laboratorijskih vieZbi
- poloziti zavr3ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita
- student moze polaganjem dvaju kolokvija biti osloboden pisanog dijela ispita
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1.8. Pracenje" rada studenata

Pohadanje 20 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

::lsirtnenl Usmeniispit | 2,0 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

AKTIVNOST MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA
Kolokvij | 25,0
Kolokvij Il 25,0
Zavrsni pisani ispit (obavezan ukoliko student nije 50,0*

osloboden pisanog dijela ispita)*

Zavrsni usmeni ispit 50,0

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

Lovri¢, T. "Procesi u prehrambenoj industriji*, HINUS, Zagreb, 2003.

Lelas, V. "Prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo 1", Golden-marketing-Tehnicka knjiga, Zagreb, 2006.
Herceg, Z. " Procesi u prehrambenoj industriji"- Prehrambeno-procesno inzenjerstvo 1, Plejada, Zagreb, 2011.
Herceg, Z. " Procesi konzerviranja hrane",Golden marketing-Tehnicka knjiga, Zagreb, 2009.

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

e R.P. Singh, D.R. Heldman: Introduction to Food Engineering, Academic Press, San Diego (2001)
e F.AR. Oliveira, J.C. Oliveira: Processing Foods, CRC Press, Boca Raton (1999)

e P.Zeuthen L. Surensen, Food preservation techniques, Woodhead, Boca Raton (2003)

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

e Lovri¢, T. "Procesi u prehrambenoj
industriji", HINUS, Zagreb, 2003.

e Lelas, V. "Prehrambeno-tehnoloSko 1
inzenjerstvo 1", Golden-marketing- 1
Tehnicka knjiga, Zagreb, 2006. 1 -

e Herceg, Z. " Procesi u prehrambenoj Narodna knjiznica
industriji"- Prehrambeno-procesno Knin
inzenjerstvo 1, Plejada, Zagreb, 2011.

- nastavni materijali s predavanja

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o

15 VAZNO: Uz svaki od nagina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opce informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé¢

Naziv predmeta OPERACIJE | STROJEVI U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni
Godina 2. (Il semestar)
Bodovna vrijednost i nac¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 60 (45+15+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je pripremiti studente za inzenjerske zahtjeve i tehnoloSku procesnu praksu s kojom e se susresti u svom
buduéem radu u prehrambenoj i srodnim industrijama.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:
- objasniti pojmove, nacela i principe osnovnih fenomena (prijenos koli¢ine gibanja, prijenos topline i prijenos mase)
- objasniti zakonitosti koje prate odvijanje odredene tehnoloske operacije
- objasniti princip rada uredaja koji se najéeSce koriste u provedbi pojedinih jediniénih operacija
- primijeniti osnovna znanja o pojedinim operacijama u budu¢em radu inZenjera.

1.4. Sadrzaj predmeta

Uvod.

Mehanicke operacije i uredaji
Toplinske operacije i uredaji
Operacije prijenosa tvari i uredaiji

bl

(] samostalni zadaci
(] multimedija i mreza
[ laboratorij

| predavanja
[_] seminari i radionice

1.5, Vrste izvodenja nastave

M vjezbe
[ ] obrazovanje na daljinu
[ ] terenska nastava

[_] mentorski rad
[ ] ostalo

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 70% predavanja i vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- poloZiti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno polozeni kolokviji (2) priznaju se

umjesto pismenog ispita).
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1.8.

Pracenje’s rada studenata

Pohadanj 150 Aktivnost 0.50 Seminarski Eksperimentalni
e nastave ! u nastavi ! rad rad
Pismeni Usmeni . A
ispit 0,05 ispit 0,05 | Esej IstraZivanje
Kontinuira
. na .
Projekt provjera 3,90 | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio
1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavr§nom ispitu
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,0 % ocjene
Kolokvijilzavrsni pis eni ispit 48,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 48,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

P. Kulusi¢, Mehanika i toplina, Skolska knjiga, Zagreb, 2005.

Lelas, V. Prehrambeno-tehnoloSko inZenjerstvo 1 - Fizicka svojstva hrane, Golden marketing-Tehnicka knjiga,
Zagreb, 2006.

CLANCI IZ TEHNICKE ENCIKLOPEDIJE:

Pozar, H., Jakobovi¢, Z., Premerl, T., Senti¢, A., Stefanovié, D., Viligi¢, Z., Pavuni¢, Z., Zivkovié, J. (1988).
Procesna tehnika. U: Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 229-252). Zagreb: Jugoslavenski
leksikografski zavod Miroslav KrleZa.

(dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/procesna_tehnika.pdf)

Pozar, H., Jakobovi¢, Z., Premerl, T., Senti¢, A., Stefanovié, D., Viligi¢, Z., Pavuni¢, Z., Zivkovié, J. (1988).
Procesna aparatura. U: Pozar, H. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 11 (str. 209-229). Zagreb: Jugoslavenski
leksikografski zavod Miroslav KrleZa.

(dostupno na:http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/procesna_aparatura.pdf)

Fancev, M. (1982). Mehanika fluida. U: PoZar, H. (ur.) Tehnika enciklopedija, sv. 8 (str. 67-173). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_fluida_fizikalne_osonove.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_fluida_statika_fluida.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_fluida_kinematika_fluida.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_fluida_dinamika_fluida.pdf)

Bazjanac, D., Jeci¢, S., Mufti¢, O. (1982). Mehanika. U: Pozar, H. (ur.) Tehnic¢ka enciklopedija, sv. 8 (str. 1-56).
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_1_statika.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_2_kinematika.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mehanika_3_dinamika.pdf)

Fancev, M., Franji¢, K. (1992). Pumpe. U: Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 10 (str. 307-339). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod Miroslav Krleza. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/pumpe.pdf

Zglav, M. (1982). MijeSanje. U: Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 526-535). Zagreb: Jugoslavenski
leksikografski zavod.

(dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mijesanje.pdf)

Slokan, K. (1969). Drobljenje. U: Podhorski, R. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 3 (str. 395-401). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/drobljenje.pdf)
Ocepek, D. (1982). Mijevenje. U: Pozar, H. (ur) Tehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 621-627). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod.

(dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/mljevenje.pdf)

Ocepek, D. Klasiranje . U: PoZar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 7 (str. 130-140). Zagreb: Jugoslavenski
leksikografski zavod.

(dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/klasiranje.pdf)

16 VAZNO:

Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovaraju¢i udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS

bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Hraste, M. (1976). Filtracija. U: Podhorski, R., Vili¢ié, Z. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 5 (str. 398-416). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedijaffiltracija.pdf)
Marusi¢, R. (1976). Flotacija. U: Podhorski, R., Vili¢i¢, Z. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 5 (str. 460-469). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedijaffiltracija.pdf)

Viligié, Z. (1992). Sedimentacija. U: Pozar, H., Stefanovi¢, D. (ur.) (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 12 (str. 45-51).
Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav Krleza. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/sedimentacija.pdf)

Podlesnik, V., Podhorsky, R. (1969). Cis¢enje plinova. U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 3 (str.
115-128). Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/ciscenje_plinova.pdf)

Galovi¢, A. (1997). Termodinamika, prijenos topline. U: Stefanovi¢, D. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 13 (str. 50—
73). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav Krleza. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/termodinamika_prijenos_topline.pdf)

Galasao, |. (1997). Ventilacija i klimatizacija. U: Stefanovié, D. (ur.) (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 12 (str. 443—
454). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav KrleZa. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/ventilacija_i_klimatizacija.pdf)

Perlov Narancic, E., Tripalo, B. 1979). Isparivanje. U: PoZar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 6 (str.540-551).
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/isparivanje.pdf)

Brlek, V. (1988). Rashladna tehnika. U: PoZar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 530-468). Zagreb:
Leksikografski zavod Miroslav Krleza. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/rashladna_tehnika.pdf)

Podhorsky, R. (1963). Apsorpcija plinova. U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 1 (str. 324-332).
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/apsorpcija_plinova.pdf)

Tomi¢, D. (1986). Otapala. U: Pozar, H. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 10 (str. 47-57). Zagreb: Leksikografski
zavod Miroslav KrleZa.

(dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/otapala.pdf)

Simeon, V. (1986). Otopine. U: PoZar, H. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 10 (str. 57-64). Zagreb: Leksikografski
zavod Miroslav Krleza. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/otopine.pdf)

Topié, M. (1980). Kristalizacija. U: Pozar, H. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 7 (str. 355-364). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/kristalizacija.pdf)
Simonovi¢, D. (1969). Ekstrakcija. U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 3 (str. 537-547). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/ekstrakcija.pdf).
Podhorsky, R. (1963). Adsorpcija. U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 1 (str. 1-7). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na:http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/adsorpcija.pdf)
Podhorsky, R. (1969). Destilacija. U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 3 (str. 232-239). Zagreb:
Jugoslavenski leksikografski zavod. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/destilacija. pdf)

Sef, F. (1988). Rektifikacija. U: Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 529-540). Zagreb: Leksikografski
zavod Miroslav Krleza. (dostupno na: http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/rektifikacija.pdf).

Viligié, Z. (1992). Sublimacija. U: Pozar, H., Stefanovi¢, D. (ur.) ehniéka enciklopedija, sv. 12 (str. 396-398).
Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav Krleza. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/sublimacija.pdf)

Tripalo, B., Vili¢i¢, Z (1992). Susenje. U: Pozar, H., Stefanovié, D. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 12 (str. 451-
461). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav KrleZa. (dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklopedija/susenje.pdf)

W.L. McCabe, J.C. Smith, P. Harriott, Unit Operations of Chemical Engineering, McGraw-Hill, 6thedition, New
York, 2001.

M. Hraste, Mehanicko procesno inzenjerstvo, HINUS, Zagreb, 2003.

R.M. Felder, R.W. Rousseau, Elementary Principles of Chemical Processes, John Wiley & Sons, Inc., New York,
2000.

R.H. Perry, D.W. Green, J.0. Maloney, Perry's Chemical Engineer's Handbook, 7th edition, McGraw-Hill, New
York, 1999

V. Kohari¢, Mehanicke operacije, SveuciliSte u Zagrebu, Zagreb, 1996.

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

S. Rozgaj, A. Glasnovi¢, TehnoloSke operacije, Profil, Zagreb, 2000.
L. Goldoni, Tehnoloke operacije - skripta, Veleuciliste u Karlovcu, 2001.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
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predmetu

Naslov Broj primjeraka s tuigl)vja a
- P. Kulusi¢, Mehanika i toplina, Skolska knjiga, Zagreb, 2 10
2005.
- Lelas, V. Prehrambeno-tehnoloSko inZenjerstvo 1 -
Fizicka svojstva hrane, Golden marketing-Tehnitka 2 10
knjiga, Zagreb, 2006.
CLANCI 1Z TEHNICKE ENCIKLOPEDIJE:
- Pozar, H., Jakobovié, Z., Premerl, T., Senti¢, A.,
Stefanovi¢, D., Viligi¢, Z., Pavunié, Z., Zivkovié, J. | (dostupno na:
(1988). Procesna tehnika. U: Pozar, H. (ur.) Tehnika | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
enciklopedija, sv. 11 (str. 229-252). Zagreb: | dija/procesna_tehnika.pdf)
Jugoslavenski leksikografski zavod Miroslav Krleza.
- Pozar, H., Jakobovié, Z., Premerl, T., Senti¢, A.,
Stefanovi¢, D., Viligi¢, Z., Pavunié, Z., Zivkovié, J. | (dostupno
(1988). Procesna aparatura. U: Pozar, H. (ur.) | na:http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaencikl 10
Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 209-229). Zagreb: | opedija/procesna_aparatura.pdf)
Jugoslavenski leksikografski zavod Miroslav Krleza.
(dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
dija/mehanika_fluida_fizikalne_osonove
.pdf
- Fanc . (190) Wotanka U o, () | I e ckancine
ehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 67-173). Zagreb: . . . . 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. h.t.tp.//tehnllfa.lzmlf.hr/ tghnlckag nmklgpe
dija/mehanika_fluida_kinematika_fluida.
pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
dija/mehanika_fluida_dinamika_fluida.p
df)
(dostupno na:
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
dija/mehanika.pdf
- Bazjanac, D., Jeci¢, S., Mufti¢, O. (1982). Mehanika. | http:/tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
U: Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 1— | dija/mehanika_1_statika.pdf 10
56). Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
dija/mehanika_2_kinematika.pdf
http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope
dija/mehanika_3_dinamika.pdf)
- Fancey, M'L Franji¢, K. (1992). Pumpe. U: Pozar, H. (dostupno na:
(ur.) Tehnicka enciklopedia, sv. 10 (str. 307-339). | py e ics lmk hrtehnickaenciklope 10
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod Miroslav | ..
Krleza, dija/pumpe.pdf)
- Zglav, M. (1982). MieSanje. U: Pozar, H. (ur.) | (dostupno na:
Tehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 526-535). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/mijesanje.pdf)
- Slokan, K. (1969). Drobljenje. U: Podhorski, R. (ur.) | (dostupno na:
Tehnicka enciklopedija, sv. 3 (str. 395-401). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/drobljenje.pdf)
- Ocepek, D. (1982). Mijevenje. U: PozZar, H. (ur.) | (dostupno na:
Tehnicka enciklopedija, sv. 8 (str. 621-627). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/mljevenje.pdf)
- Ocepek, D. Klasiranje . U: Pozar, H. (ur.) Tehni¢ka | (dostupno na:
enciklopedija, sv. 7 (str. 130-140). Zagreb: | http:/tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/klasiranje.pdf)
- Hraste, M. (1976). Filtracija. U: Podhorski, R., Vili€i¢, | (dostupno na:
Z. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 5 (str. 398-416). | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10

Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod.

dija/filtracija.pdf)
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Marusi¢, R. (1976). Flotacija. U: Podhorski, R., Vilici¢,

(dostupno na:

Z. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 5 (str. 460-469). | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/filtracija.pdf)
- \{iliéi(’:, Z. (1992). Sedimentacija. U: Pozar, H., (dostupno na:
Stefanovic, D. (ur.) (ur.) Tehnicka enciklopedia, SV. | 1 ueica ik hrtehnickaenciklope 10
12 (str. 45-51). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav di . y
Krleza. ija/sedimentacija.pdf)
- Podlesnik, V., Podhorsky, R. (1969). CiScenje plinova. (dostupno na:
U: Podhorsky, R. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 3 . o . .
i . . .| http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
(str. 115-128). Zagreb: Jugoslavenski leksikografski diiafciscenie oli
ija/ciscenje_plinova.pdf)
zavod.
. - . . dostupno na:

- Galovic, A (1997). Termgfj |nam|k.a, prijenos fopline. U: S]ttp://chnika.Izmk.hr/tehnickaenciklope
Stefanovi¢, D. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 13 (str. diiaftermodinamika orienos. topline.ndf 10
50-73). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav KrleZa. )J -prijenos_topiine.p

- Galasao, I. (1997). Ventilacija i Klimatizacija. U: (dostupno na:

Stefanovic, D. (ur) (ur.) Tehnicka enciklopedija, SV. | i sehnika lzmk hrftehnickaenciklope 10
12 (str. 443-454). Zagreb: Leksikografski zavod di A

. . ija/ventilacija_i_klimatizacija.pdf)
Miroslav Krleza.

- Perlov Naran¢i¢, E., Tripalo, B. 1979). Isparivanje. U: | (dostupno na:

Pozar, H. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 6 (str.540— | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
551). Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/isparivanje.pdf)

- Brlek, V. (1988). Rashladna tehnika. U: Pozar, H. (ur.) | (dostupno na:

Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 530-468). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Leksikografski zavod Miroslav Krleza. dija/rashladna_tehnika.pdf)

- Podhorsky, R. (1963).  Apsorpcija plinova. U: | (dostupno na:

Podhorsky, R. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 1 (str. | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
324-332). Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. | dija/apsorpcija_plinova.pdf)

- Tomi¢, D. (1986). Otapala. U: Pozar, H. (ur.) Tehni¢ka | (dostupno na:
enciklopedija, sv. 10 (str. 47-57). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Leksikografski zavod Miroslav KrleZa. dija/otapala.pdf)

- Simeon, V. (1986). Otopine. U: PoZar, H. (ur.) | (dostupno na:

Tehnicka enciklopedija, sv. 10 (str. 57-64). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Leksikografski zavod Miroslav Krleza. dija/otopine.pdf)

- Topi¢, M. (1980). Kristalizacija. U: Pozar, H. (ur.) | dostupno na:

Tehnicka enciklopedija, sv. 7 (str. 355-364). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/kristalizacija.pdf)

- Simonovi¢, D. (1969). Ekstrakcija. U: Podhorsky, R. | (dostupno na:

(ur) Tehnicka enciklopedija, sv. 3 (str. 537-547). | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/ekstrakcija.pdf).

- Podhorsky, R. (1963). Adsorpcija. U: Podhorsky, R. | (dostupno
(ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 1 (str. 1-7). Zagreb: | na:http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaencik 10
Jugoslavenski leksikografski zavod. opedija/adsorpcija.pdf)

- Podhorsky, R. (1969). Destilacija. U: Podhorsky, R. | (dostupno na:

(ur) Tehnicka enciklopedija, sv. 3 (str. 232-239). | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Zagreb: Jugoslavenski leksikografski zavod. dija/destilacija.pdf)

- Sef, F. (1988). Rektifikacija. U: Pozar, H. (ur.) | (dostupno na:

Tehnicka enciklopedija, sv. 11 (str. 529-540). Zagreb: | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Leksikografski zavod Miroslav Krleza. dija/rektifikacija.pdf).

- Viligié, Z. (1992). Sublimacija. U: Pozar, H., Stefanovi¢, | (dostupno na:

D. (ur.) ehnicka enciklopedija, sv. 12 (str. 396-398). | http://tehnika.lzmk.hr/tehnickaenciklope 10
Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav KrleZa. dija/sublimacija.pdf

- Tvripalo, B., Viligic, Z. (1992). Susenje. U: Pozar, H., (dostupno na:

Stefanovi¢, D. (ur.) Tehnicka enciklopedija, sv. 12 (str. htto://tehnika .Izmk hritehnickaenciklope 10
451-461). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav | Po onika-Zmi. P
Krleza. dija/susenje.pdf)

- W.L. McCabe, J.C. Smith, P. Harriott, Unit Operations
of Chemical Engineering, McGraw-Hill, 6thedition, 1 10
New York, 2001.

- M. Hraste, Mehani¢ko procesno inzenjerstvo, HINUS, 1 10

47




Zagreb, 2003.

- R.M. Felder, R.W. Rousseau, Elementary Principles of
Chemical Processes, John Wiley & Sons, Inc., New 1 10
York, 2000.

- R.H. Perry, DW. Green, J.0. Maloney, Perry's
Chemical Engineer's Handbook, 7th edition, McGraw- 1 10
Hill, New York, 1999

- V. Kohari¢, Mehanicke operacije, Sveuciliste u 1 10
Zagrebu, Zagreb, 1996.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opée informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé

Naziv predmeta POZNAVANJE HRANE

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni

Godina 2. (IV semestar)

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 4,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30+15+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta Poznavanje hrane jest upoznati studente s osnovnim pojmovima vezanim za sloZenost hrane, probavu hrane i
apsorpciji hranjivih sastojaka, hranjivoj vrijednosti hrane, osnovnim principima pravilne prehrane, dijetetickim i
antropometrijskim metodama, kontroli kakvoce i zdravstvene ispravnosti hrane, te za oznacavanje hrane.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- opisati probavu hrane i apsorpciju hranjivin sastojaka u organizmu ¢ovjeka

- objasniti ulogu pojedinih makronutrijenata i mikronutrijenata u organizmu ¢ovjeka
- navesti prehrambene izvore esencijalnih nutrijenata

- objasniti principe pravilne prehrane

- objasniti osnovne pojmove vezane za dijetetiCke i antropometrijske metode

- izraunati cjelodnevnu energetsku potrosnju pojedine osobe

- koristiti tablice kemijskog sastava hrane u razlicitim izraCunima

- usporediti namirnice s obzirom na hranjivu vrijednost

- izraditi nutritivnu deklaraciju proizvoda

- koristiti razliCite standarde preporuCenog unosa pojedinih nutrijenata i energije
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- procijeniti kakvo¢u hrane/prehrane pomocu indeksa
- izraditi jelovnike prema piramidi prehrane za razliCite populacijske skupine

- usporediti metode osnovnih mikrobioloSkih, kemijskih, fizikalnih i organolepti¢kih analiza hrane

- opisati toksikante i izvore toksikanata u hrani.

1.4. Sadrzaj predmeta

. Uvod u znanost o hrani

. Odnos Covjeka i hrane

. SloZenost prehrambenog proizvoda

. Prehrana i zdravlje

5. Potrebe organizma za energetskim, gradivnim i zastitnim tvarima
6. Nutritivna vrijednost prehrambenog proizvoda
7. Toksikologija namirnica

8. Aditivi u hrani

9. Analize hrane

10. Kontrola kakvoce i zdravstvene ispravnosti
11. Senzorske analize

12. Sigurnost proizvoda i zakonski propisi

M wpN -~

M predavanja
[_] seminari i radionice
1.5, Vrste izvodenja nastave |Z[ viezbe

(| obrazovanje na daljinu
[] terenska nastava

[ |samostalni
zadaci

L] multimedija i
mreza
Mlaboratorij

[_] mentorski rad
[ ] ostalo

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 70% predavanja i vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izloziti i obraniti 1 seminarski rad,

- poloZiti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno poloZeni kolokviji (2) priznaju se

umjesto pismenog ispita).

1.8. Pracenje" rada studenata

. . . . Eksperi
Pohadanj Aktivnost u Seminarski .
e nastave 1,00 nastavi 0,50 rad 0,80 gzntalnl
::lsirtnenl 0,05 Usmeni ispit 0,05 | Esej Insthrazwa

Kontinuirana Prakticni
Projekt provjera 1,60 | Referat ad
Znanja
Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,00 % ocjene
Seminarski rad (1) 10,00 % ocjene
Kolokvijiizavrsni pismeni ispit 36,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 50,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

17 VAZNO: Uz svaki od nagina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS

bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Simundi¢, B., Jakovi¢, V. i Tadejevic, V.: Poznavanje robe: zivezne namimice s osnovama tehnologije i prehrane,
Tiskara rijeka, 1994.

Zivkovi¢, R. | Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb, 2002.

Mazza, G. (1998): Functional foods: Biochemical and processing aspects, Technomic Pub. Co., Lancaster,
Pensylvania.

Stimac, D., Krznari¢, Z., Vranesi¢ Bender, D., Obrovac Gligi¢, M. (2014): Dijetoterapija i klinicka prehrana,
Medicinska naklada, Zagreb.

Mandi¢, M. L., Perl, A. (2006): Osnove senzorske procjene hrane, Prehrambeno-tehnolo$ki fakutlet u Osijeku,
Osijek.

Senta, A., Pucarin-Cvetkovi¢, J. Donko Jelini¢, J. (2004): Kvantitativni modeli namirnica i obroka, Medicinska
naklada, Zagreb.

Guyton, A. C. (ur. hrvatskog izdanja Andreis, A., Andreis, 1.) (1995): Fiziologija Covjeka i mehanizmi bolesti,
Medicinska naklada, Zagreb.

Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbi¢, Lj. Beck, R. (2009): BioloSke opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https://www.hah.hr/pdf/Prirucnik%20bioloske%200pasnosti.pdf

Vasi¢-Racki, D., Gali¢, K., Dela$, F., Klapec, T., Kipéi¢, D., Kataleni¢, M., Dimitrov, N., Sarkanj, B.. (2010):
Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https://www.hah.hr/pdf/Knjiga_kemijske_i_fizikalne_opasnosti.pdf

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

M. E. Sjils, J.A. Olson, M. Shike, Modem nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2,
Williams&Wilkins, Baltimore, 1994.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- Simundi¢, B., Jakovié, V. i Tadejevic, V.: Poznavanje
robe: Zivezne namirmice s osnovama tehnologije i 1 10

prehrane, Tiskara rijeka, 1994.

Zivkovi¢, R. , Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb,

2002. ! 10
- Mazza, G. (1998): Functional foods: Biochemical and
processing aspects, Technomic Pub. Co., Lancaster, 1 10
Pensylvania.
- Stimac, D., Krznarié¢, Z., VraneSi¢ Bender, D.,
Obrovac Glisi¢, M. (2014): Dijetoterapija i klinicka 1 10

prehrana, Medicinska naklada, Zagreb.

Mandi¢, M. L., Perl, A. (2006): Osnove senzorske
prociene hrane, Prehrambeno-tehnolo3ki fakutlet u 1 10
Osijeku, Osijek.

Senta, A., Pucarin-Cvetkovi¢, J. Donko Jelini¢, J.
(2004): Kvantitativni modeli namirnica i obroka, 1 10
Medicinska naklada, Zagreb.

Guyton, A. C. (ur. hrvatskog izdanja Andreis, A.,
Andreis, 1.) (1995): Fiziologija ¢ovjeka i mehanizmi 1 10
bolesti, Medicinska naklada, Zagreb.

Marinculié, A, Habrun, B., Barbié, Lj. Beck, R. | NpS:/Mwww.hah.hr/pdi/Priru

1kO, H 0,
(2009): BioloSke opasnosti u hrani. HAH, Osijek. (c)rglt:(?diObloloske %20opasn 10
- Vasi¢-Racki, D., Gali¢, K., Delas, F., Klapec, T., ) .
Kipéi¢, D., Kataleni¢, M., Dimitrov, N., Sarkanj, B.. hgpiéﬁ"l";‘l’(veh?hfﬂzﬂg(g' 0
(2010): Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani. HAH, gsﬁosti ; P -oP

Osijek.

1.13.

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.
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Once informaciie

Nositelj predmeta mr.sc. Ljiljana Nanjara, pred.

Naziv predmeta Sirovine u prehrambenoj industriji

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 35+15+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj je upoznavanje studenata s osnovnim sirovinama biljnog podrijetla u prehrambenoj industriji, njihovim obiljeZjima,
kemijskim sastavom, te sastojcima koji igraju vaznu ulogu kao izvor hrane. Razumijevanje biokemijskih procesa tijekom
rasta, sazrijevanja, skladiStenja i prerade pojedinih biljnih vrsti. Studenti stjeCu znanja o botanickoj i tehnoloskoj klasifikaciji,
najvaznijim vrstama i sortama, uvjetima branja i skladiStenja, te daljnjoj uporabi biljnih sirovina.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

-nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po uspjeSnom polaganju ispita studenti ¢e moci:
- poznavati najvaznije preradevine i proizvode biljnih sirovina
- razumieti i primijeniti odgovarajuce metode u obavljanju struénih poslova u pogonima prehrambene industrije
- poznavati i navesti kemijski sastav sirovina biljnog porijekla, njihove najvaznije aktivne komponente i vaznost za
pravilnu prehranu
- poznavati i objasniti uvjete branja, Cuvanja i skladistenja biljnih sirovina
- inerpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
- navesti i objasniti najvaZnije pojmove vezane za kakvocu i sigurnost hrane, sa sustavima upravljanja, te osiguranje kakvoce
prehrambenih proizvoda
- primijeniti steena znanja za rjeSavanje problema vezanih za procese u prehrambenoj industriji

1.4. Sadrzaj predmeta

13. Hrana, prehrana i njen znacaj, izvori hrane

14. Kemijski sastav Ziveznih namirnica

15. Glavne i pomocne sirovine

16. Zitarice, botani¢ka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrste i sorte

17. Sirovine u proizvodnji Secera

18. Voce i preradevine, botani¢ka i tehnoloSka klasifikacija; najvaznije vrste i sorte
19. Povrce i preradevine, botanicka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrste i sorte
20. Konditorski proizvodi — sirovine za proizvodnju

21. Kava, ¢aj

22. Pivo, vino, jaka alkoholna pi¢a - sirovine za proizvodnju, glavna obiljeZja

23. Sirovine za proizvodnju ulja, botanicka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrst i sorte
24. Zadini i srodni proizvodi

[l vredavanja
[ ] seminari i [ ] samostalni zadaci
ﬁionice E multimedija i mreza
) . vjezbe laboratorij
1.5, Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[l terenska
nastava
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1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Student mora biti prisutan na 70% predavanja i 100% laboratorijskih viezbi

1.8. Pracenje' rada studenata

Pohadanje 167 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ' nastavi rad rad

:?;rtnenl *2,0 | Usmeniispit | 1,33 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

*kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspjesno poloZi oba kolokvija
osloboden pisanog dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Student/ica moZe poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju je potrebno
to€no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavrdnog pisanog ispita tj. da bi mogao
pristupiti zavrSnom usmenom ispitu. Ukoliko student/ica to¢no odgovori barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavrSnom pisanom ispitu.

Dva uspjedno poloZena kolokvija studentufici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo zavrSni usmeni
ispit.

Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili viSe od 50% bodova ne¢e morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im
biti sugerirano priznavanje ocjene iz pismenog dijela (kolokvija). Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 50% na
kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili
poloZili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na zavrdni usmeni ispit.

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni

ispit obuhvacati ¢e pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,

davati primjere, analizirati i povezivati naueno gradivo Zadovoljavajuée studentovo znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Materijali sa predavanja

- B. Simundi¢, V. Jakovi¢, V. Tadejevié: Poznavanje robe — Zivezne namirnica s osnovama tehnologije i prehrane,
Tiskara Rijeka, 1994.

- R. Zivkovi¢: Dijetetika, Medicinska naklada Zagreb, 2002.

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- M. E. Sjills, J. A. Olson, M. Shike: Modern nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2., Williams and Wilkins,
Baltimore, 1994.

- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda — kakao i ¢okolada, Kugler , Zagreb,2004.

- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda — bomboni, Kugler , Zagreb,2004.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
i} Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- B. Simundi¢, V. Jakovi¢, V. Tadejevic:
Poznavanje robe — zivezne namirnica 2
s osnovama tehnologije i prehrane,

18 VAZNO: Uz svaki od nagina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Tiskara Rijeka, 1994.

- R. Zvkovi¢: Dijetetika, Medicinska

naklada Zagreb, 2002. L
- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih prq
kakao i Cokolada, Kugler , Zagreb,2004. 3
- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih
proizvoda — bomboni, Kugler , 3

Zagreb,2004.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

kroz pohadanje nastave, zalaganje na vieZbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opée informacije

Nositelj predmeta Dr.sc. Andrijana Kegalj, v.pred.

Naziv predmeta ANALITIKA PREHRAMBENIH PROIZVODA

Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

Status predmeta Obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 15+30

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je upoznavanje studenata sa razli¢itim analitickim metodama odredivanje osnovnih sastojaka namimica kao
§to su voda, mineralne tvari, bjelanCevine, ugljikohidrati, masti i vitamini. Studenti ¢e se takoder upoznati sa osnovnim
zakonskim propisima vezanim uz kontrolu kvalitete hrane i principima uzorkovanja. U okviru predmeta studenti Ce steci
vjestine uza samostalnu izvedbu analitickih metoda i pripremu analitickog izvjeS¢a u odredivanje osnovnih sastojaka hrane.
Usvojene vjestine ¢e moci upotrijebiti za odabir i primjenu najprikladnije metode odredivanja osnovnih sastojaka te provedbu
postupaka kontrole kvalitete pojedine vrste prehrambenog proizvoda.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

-nema

1.3. Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon poloZenog ispita student ¢e modi :

- definirati principe zakonskih propisa i uzorkovanja hrane

- objasniti analiticke metode za odredivanje udjela vode/suhe tvari, mineralnog ostatka, bjelan¢evina, ugljikohidrata, masti te
pojedinih vitamina i aditiva u uzorcima hrane

- preporuciti planove prijema te pojedine analiticke, senzorske i statistiCcke metode u kontroli kvalitete prehrambenih
proizvoda

- ocijeniti prikladnost odabira pojedine analiticke metode u odredivanju osnovnih sastojaka hrane
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1.4, Sadrzgj

1. Uvod
2. Mineralne tvari
3. BjelanCevine i aminokiseline
4. Dokazivanje i odredivanje ugljikohidrata i polisaharida
5. Odredivanje masti. Metode odredivanja masti
6. Vitamini, aditivi, konzervansi i bojila
7. Analiza pojedinih namirnica
. predavanja
[ ] seminari i [ ] samostalni zadaci
ra.dionice E multimedija i mreza
. . vjezbe laboratorij
1.5.  Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Student mora biti prisutan na 75% predavanja i 100% laboratorijskih vjezbi

1.8. Pracenje rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

:Z:rtnem *1,75 | Usmeniispit | 1,75 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,75 | Referat Praktiéni rad
znanja

Portfolio

*kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspje3no polozi oba kolokvija
osloboden pisanog dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu

Student/ica moZe poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju je potrebno
to€no odgovoriti na 60 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavrdnog pisanog ispita tj. da bi mogao
pristupiti zavrSnom usmenom ispitu. Ukoliko student/ica tocno odgovori barem na 60 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavrSnom pisanom ispitu.

Ukoliko student/ica uspjedno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita samo iz tog

podruéja. 2 uspjeSno poloZena kolokvija studentufici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo

zavr$ni usmeni ispit.

Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili vise od 60% bodova ne¢e morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im
biti sugerirano priznavanje ocjene iz pismenog dijela (kolokvija). Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 60% na
kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili
polozili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni

ispit obuhvacati ¢e pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,

19 VAZNO: Uz svaki od nagina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo Zadovoljavajuée studentovo znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- PP prezentacije sa predavanja
= Pravilnici o metodama uzimanja uzoraka i metodama obavljanja kemijskih i fizikalnih analiza
razli¢itih prehrambenih

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13.  Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija
kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim
studentima u grupi

Op¢e informacije

Nositelj predmeta prof.dr.sc. Marko Jeli¢

Naziv predmeta ZASTITA OKOLISA

Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

Status predmeta IZBORNI

Godina I

Bodovna vrijednost i ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
nadin izvodenja nastave | Broj sati (P+V+S) 30+15

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Upoznavanje studenata sa opéim pojmovima iz ekologije, okoliSa -potreba zastite okolia, nacela, te

politika i cilievi zaStite okoliSa, izvori zagadenja te nacini zaStite voda, zraka te postupci i ciljevi cjelokupnog gospodarenja
otpadom. Stjecanje temeljnih znanja iz podrucja onecidcivanja okolida kao

posliedice tehnolodkog razvoja, te zastite i o€uvanja okoliSa. Ja¢anje senzibiliteta prema potrebi zastite okoliSa. Upoznavanje sa
novijim oblicima izvora energije — obnovljivi izvori energije kao i vaznost njihove primjene, upoznavanje sa osnovnim postulatima
odrzive i ekoloSke poljoprivrede sa osvrtom na konvencionalnu, Upoznavanje sa aktualnom problematikom klimatskih promjena
kroz sagledavanje uzroka kao i mogucih ocekivanih posljedica klimatskih promjena. Upoznavanje sa zakonima propisima u
oblasti zaétite Zivotnog okolisa

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3. OCekivani ishodi ucenja za predmet
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Studenti ¢e kroz proces savladavanja nastavnog gradiva biti u stanju
komentirati probleme okoli$a i razloge nastanka istih;
komentirati utjecaj pojedinih faktora na okoli§,

komentirati ekonomske problematike uvjetovane okolisem,
e demonstrirati osnovna rieSenja zastite okoliSa.

1.4. Sadrzaj predmeta

e Uvod u ekologiju

o Okoli§, povijest zastite okolisa, naCela zastite okolisa, ciljevi zastite okolisa,
odrzivi razvoj

Klimatske promjene, posljedice klimatskih promjena, UNFCCC
Efekt staklenika, kisele kiSe

Poljodjelstvo i okoli$

Voda i zastita voda

Otpad, vrste otpada, gospodarenje otpadom, obrada otpada
Otpadne vode i obrada otpadnih voda

Zrak, onecCiS¢enje i zastita zraka

BioloSke zajednice i interakcije vrsta

Genetski modificirani organizmi

EkoloSka poljoprivreda, usporedba s konvencionalnom
Eksplozivan porast stanovnistva, urbanizacija, drustvo i okoli$
Obnovljivi i neobnovljivi izvori energije

Zakonodavstvo u podrucju zastite okoliSa

X predavanja
[ ] seminari i X] samostalni zadaci
radionice [] multimedija i mreza
. . X viezbe [ laboratorij
1.5. Vrste izvodenja nastave [ obrazovanje | [] mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
1.8. Pracenje? rada studenata
Pohadanje 15 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ' nastavi rad rad
iFS’ 'psirt“e”' 1,75 | Usmeniispit | 1,75 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija. Ukoliko student to¢no odgovori na barem 50% pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrSnog pismenog ispita. Student/ica je duzan poloZiti zavr3ni pismeni (ukoliko nije polozio preko

kolokvija) i usmeni ispit.

20 YVAZNO: Uz svaki od nacina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS

bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Materijali sa predavanja

- Odum, EP (1993): Ecology and our endangered life-support system.2nd ed. Sunderland, Mass.: Sinauer Associated. A breif
intoroductory text with and excellen oveeview of the subject

- Cunningham, WP, Saigo BW (1993): Environmental sciencs, a global concern. 2nd ed Wm. C Brown

Publisher, Inc

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

World Recource Institute (1994): World Resources 1994-95, Washington, DC: World resources
Institute. An objective and comprehensive survey of global environment conditions with extensive
data tables.

- Zakon o zaétiti okolisa NN 110/07

- Nacionalna strategija zatite okolisa NN 46/02

- Strategija odrZivog razvitka Republike Hrvatske NN 30/09

- Zakon o zastiti zraka NN 178/04, 60/08

- Zakon o vodama NN 107/95, NN 150/05

- Zakon o otpadu NN 178/04, 111/06, 60/08, 87/03

- Okvirna konvencija UN-a o promjeni klime NN 02/96

- Zakon o ekoloSkoj proizvodnii poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda NN 12/01

- Zakon o zaétiti prirode NN 70/05; 139/08

- www.mzopu.hr (propisi iz podrucja zastite okolisa)

- Www.azo.hr

- www.fzoeu.hr

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutano pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Kroz pohadanje nastave, zalaganje na viezbama, kolokvijima i ispitu. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i
kolegija od strane studenata (studentske ankete).

Opce informacije

Nositelj predmeta Dr. sc. Iva Ljubici¢, v. pred.

Naziv predmeta Tehnologija vode

Studijski program Struéni studij Prehrambene tehnologije

Status predmeta obvezni

Godina l.

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta
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Ciljevi

Cilj predmeta Tehnologija vode je stjecanje struénih znanja o karakteristikama vode u prirodi, vode za piée i zahtjevima
kakvoce vode za potrebe industrije te postupcima za njihovu obradu, vrstama otpadnih voda i postupcima pro¢iS¢avanja.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

- Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Na kraju predmeta student ¢e moci:

1. objasniti osnovne karakteristike vode u prirodi, vode za pice i voda za potrebe industrije.

2. provesti osnovne fizikalno-kemijske analize vode uz primjenu pravila sigurnog rada u laboratoriju i interpretirati
rezultate.

objasniti osnovne tehnoloSke procese u obradi vode ovisno o njezinim karakteristikama.

procijeniti tehnologiju za obradu vode na temelju njezinih karakteristika i potrebne kvalitete obradene vode.
poznavati otpadne vode, njihove kvalitativne i kvantitativne znacajke.

objasniti postupke pro€is¢avanja otpadnih voda.

primijeniti ste€ena znanja u postrojenjima za obradu vode.

= (N okow

4. SadrZaj predmeta

1. Opcenito o vodi

2. Oneciscenje i zagadenje prirodnih voda.

3. Procesi pripreme vode

4. Voda u kemijskoj i prehrambenoj industriji

5. Otpadne vode

6. Laboratorijske vjezbe

7. Posjet subjektima kojima je predmet poslovanja: opskrba pitkom vodom, odvodnja i pro¢iS¢avanje otpadnih
voda i ispitivanje pitke vode.

W vredavanja
[ ] seminari i [ ] samostalni zadaci
radionice [ | multimedija i mreza
. . Il vieibe Il 1aboratorij
1.5, Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |:| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[l terenska
nastava
1.6.  Komentari
1.7. Obveze studenata
Student mora biti prisutan na 70% predavanja i 100% vjezbi
1.8.  Pracenje?' rada studenata
Pohadanje 2 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave nastavi rad rad
::lsirtnenl 2* | Usmeniispit | 2 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2* | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

21 VAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Student/ica se moze putem kolokvija osloboditi pisanog dijela ispita ako polozi dva (2) kolokvija iz sadrzaja predavanja i
vjeZzbi predmeta. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 60% pitanja. Ukoliko student/ica toéno odgovori
na barem 60% pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupno postignuti bodovi
(na oba dva kolokvija) priznaju se kao bodovi postignuti na pisanom ispitu. Ukoliko student/ica nije uspje$no poloZio sve
kolokvije (ukupno 2) duzan/na je pristupiti zavrSnom pisanom ispitu na kojemu je potrebno toéno odgovoriti na 60 %
postavljenih pitanja. Ocjenjivanje pisanog dijela ispita izvodi se prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar
(3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

Student/ica koji kolokviraju (ukupno 2 kolokvija) ili poloZe pisani ispit ostvaruju pravo izlaska na usmeni ispit. Usmeni
ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva. Zbroj bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) ili na
pisanom ispitu predstavlja konacnu ocjenu.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Mijatovi¢, I., Matosic, M. (2007): Tehnologija vode. Interna skripta. PBF, Zagreb.
- Perkovi¢, Z. (2010): Tehnologija vode. Interna skripta, Knin.

- Tedeschi, S. (1997): Zastita voda. HDGI, Zagreb.

- Zakonska legislativa, Narodne novine RH, www.nn.hr

- Nastavni materijali s predavanja.

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

- Baker, R. W. (2004): Membrane Technology and Applications, 2nd ed., John Wiley, Chichester, England.
- Kemer, F. N. (2011): Nalkov priru¢nika iza vodu, Hemijska kompanija Nalko, Il. izdanje.

- Glanser-Soljan, M. (2001): Biolo$ka obradba otpadnih voda, PBF — Zagreb, I. izdanje.

- Mayer, D. (2004): Voda - od nastanka do upotrebe. Prosvjeta, Zagreb.

- Perkovi¢, Z. (2012): Vode Livanjskog kraja. Matica Hrvatska - Ogranak Livno.

- Simuni¢, . (2013): Uredenje voda. Hrvatska sveugili$na naklada, Zagreb.

- TuSkar, B. (2009): ProgiS€avanje otpadnih voda. Kigen.

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbamalterenskoj nastavi, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa
ostalim studentima u grupi.

Opée informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovié¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé

Naziv predmeta OSIGURANJE KVALITETE HRANE

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni

Godina 2. (IV semestar)

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4.0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30+15+0)

| 1. OPIS PREDMETA
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1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta jest pripremiti studente za rad na kontroli i osiguranju kakvoce sirovina i proizvoda, na sustavima upravljanja
kvalitetom, sustavima upravljanja sigurno3¢u hrane te primjeni dobre laboratorijske prakse u analitiCkim laboratorijima.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- objasniti osnovne pojmove vezane za kvalitetu i sigurnost hrane

- koristiti tehniCke propise i norme u podrucju kvalitete i sigurnosti hrane

- objasniti principe sustava upravljanja kvalitetom

- primijeniti statisticke metode u rjeSavanju problema kvalitete

- usporediti osnovna nacela dobre laboratorijske prakse sa zahtjevima norme ISO/IEC 17025
- primijeniti nacela DPP-a i DHP-a,

- izraditi HACCP studiju

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda

- protumaciti analitiCka izvjeSca razlicitih sirovina i proizvoda

1.4. SadrZaj predmeta

1. Uvod.

2. Trgovina hranom, zakonodavstvo Europske unije i Republike Hrvatske
3. Upravljanje kvalitetom

4. Osiguranje kakvoce u prehrambenoj industriji

5. HACCP (analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke)

6. Ocjena sposobnosti laboratorija

[ ]samostalni zadaci

[ predavanja [ multimedia i mreza

[ ] seminari i radionice

1.5. Vrste izvodenja nastave |Zl viezbe %I abo ratOI;(iJ: d
(] obrazovanje na daljinu mentorski ra
[ ] ostalo

|Z| terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 70% predavanija i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izloziti i obraniti 2 seminarska rada,
- poloZiti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno polozeni kolokviji (2) priznaju se
umjesto pismenog ispita).

1.8. Pracenje? rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperiment

nastave 1,00 nastavi 0.50 rad 1,30 alni rad

::lsirtnenl 0,05 Usmeni ispit 0,05 Esej IstraZivanje
Kontinuiran

Projekt a provjera 1,10 Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

22 YAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,00 % ocjene
Seminarski radovi (2) 20,00 % ocjene
Kolokvijilzavr3ni pismeni ispit 36,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 40,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

Friganovié, E., Cali¢, S. (2011): Osiguranje kvalitete hrane, interna skripta za predmet "Osiguranje kvalitete hrane"
na preddiplomskom stru¢nom studiju Prehrambena tehnologija Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu.

Friganovic, E. (2018): Zbirka zadataka za predmet Osiguranje kvalitete hrane, nastavni materijal na
preddiplomskom stru¢nom studiju Prehrambena tehnologija Veleugilista "Marko Maruli¢" u Kninu.

Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbi¢, Lj. Beck, R. (2009): BioloSke opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https://www.hah.hr/pdf/Prirucnik%20bioloske%20opasnosti.pdf

Vasi¢-Racki, D., Gali¢, K., Dela$, F., Klapec, T., Kipéi¢, D., Kataleni¢, M., Dimitrov, N., éarkanj, B.. (2010):
Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https://www.hah.hr/pdf/Knjiga_kemijske_i_fizikalne_opasnosti.pdf

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

S. E. Mortimer, C. A. Wallace and Christos A. Cassianos, HACCP, Blackwell Science, Oxford, 2001.

P. A. Luning, W. J. Marcelis, W. M. F. Jongen. Food quality management a techno-managerial approach,
Wageningen Pers, Wageningen, Netherlands, 2002.

F. M. Garfield, Quality Assurance for Analytical Laboratories, AOAC International, Gaithersburg, Md., 2000.

J. M. Kelly, Upravljanje ukupnom kvalitetom (Total Quality Management) Potecon, Zagreb, 1997.

H. Skoko, Upravljanje kvalitetom, Sinergija, Zagreb, 2000.

M. J. Juran, Planiranje i analiza kvalitete: od razvoja proizvoda do upotrebe 3. izd., Mate, Zagreb, 1999.
Recommended International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4
(2003).

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application, Annex to CAC/RCP
1-1969, Rev. 4 (2003).

HRN EN ISO 22000:(n. izd.*) - Sustavi upravljanja sigurnoS¢u hrane - Zahtjevi za svaku organizaciju u lancu hrane
HRN EN ISO 9000: (n. izd.*) -

HRN EN ISO 9001: (n. izd.*) - Sustavi upravljanja kvalitetom — Zahtjevi
HRN EN ISO 9004:( n. izd.*) - Upravljanje u svrhu trajne uspjesnosti organizacije — Pristup upravljanju kvalitetom
HRN EN ISO/IEC 17025:(n. izd.*)- Op¢i zahtjevi za osposobljenost ispitnih i umjernih laboratorija

WTO/SPS - Sporazum o primjeni sanitarnih i fitosanitarnih mjera

WTO/TBT - Sporazum o tehnickim zaprekama u trgovini

www.brc.org.uk

www.codexalimentarius.net

www.efsa.europa.eu

www.fao.org

www.food-care.info

www.globalgap.org

www.hah.hr

www.iaf.nu

www.ilac.org

www.ippc.int

WWW.is0.0rg

www.nn.hr (zakonski i podzakonski akti koji se odnose na hranu)

www.oie.int

www.sqfi.com

www.who.int

www.wto.org

* n. izd. = najnovije izdanje

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- Friganovié, E., Calié, S. (2011): Osiguranje Dostupno studentima u 10
kvalitete hrane, interna skripta za predmet elektroni¢kom obliku preko
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"Osiguranje kvalitete hrane" na moodle sustava
preddiplomskom stru¢nom studiju
Prehrambena tehnologija Veleucilista "Marko
Maruli¢" u Kninu.

- Friganovi¢, E. (2018): Zbirka zadataka za
predmet Osiguranje kvalitete hrane, nastavni
materijal na preddiplomskom  stru¢nom 10
studiju Prehrambena tehnologija Veleucilista
"Marko Maruli¢" u Kninu.

- Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbi¢, Lj. Beck, hitps:/iwww.hah.hr/pdf/Prirucnik

géij(g(zOQ): BioloSke opasnosti u hrani. HAH, %20bioloske%20opasnosti.pdf 10
- Vasi¢-Racki, D., Gali¢, K., Delas, F., Klapec,
T., KipCi¢, D., Kataleni¢, M., Dimitrov, N., | https://www.hah.hr/pdf/Knjiga_ke 10

Sarkanj, B.. (2010): Kemiske i fizikalne | mijske_i_fizikalne_opasnosti.pdf
opasnosti u hrani. HAH, Osijek.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruZzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Op¢e informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Marina Krvavica, prof.v.s. u trajnom zvanju

Naziv predmeta POZNAVANJE | HIGIJENA ANIMALNIH SIROVINA | PROIZVODA

Studijski program Preddiplomski struéni studij ,PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA*

Status predmeta Obvezni

Godina 2. godina (IV. semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30P + 10V +5S)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Osnovni cilj nastavnog predmeta je upoznavanje studenata s najvaznijim karakteristikama sirovina i proizvoda animalnog
podrijetla, te modernim metodama njihove proizvodnje, obrade, €uvanja, prerade i distribucije s naglaskom na sigurnost procesa
i osiguranje zdravstvene ispravnosti i kvalitete hrane. SteCena znanja i vjeStine omogucit e studentima da spoznaju vaznost
primjene osnovnih principa sigurnosti i higijene u proizvodnji i preradi hrane animalnog podrijetla, te ih osposobiti za njihovo
kreiranje i primjenu u proizvodnji.

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

Temeljna znanja iz podrucja: Biologija; Organska kemija i biokemija; Mikrobiologija, Operacije i strojevi u prehrambenoj
industriji.

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

o Definirati sirovine i proizvode animalnog podrijetla (meso, riba, mlijeko i jaja) te objasniti njihova najvaznija svojstva i
sastav;
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Opisati i objasniti postupke, opremu i organizaciju rada u klaonickoj obradi goveda, svinja, ovaca, peradi, dvojezubaca i

uzgojne divljaci;

o Definirati parametre kakvoce animalnih sirovina i proizvoda (mesa, mesnih proizvoda, ribe, mlijeka, mlijeénih proizvoda i
jaja);

o  Definirati i opisati suvremene tehnoloSke postupke, opremu i organizaciju proizvodnog procesa u proizvodnji mesa i mesnih
proizvoda;

o Definirati, opisati i prepoznati procese kvarenja mesa, ribe, mlijeka i jaja;
Provesti ocjenu svjezine i odrzivosti te senzornu ocjenu mesa, ribe, mlijeka i jaja te njihovih proizvoda;

e  Opisati i objasniti postupke sanitacije te primjenu nacela DPP, DHP i HACCP i njihovu ucinkovitost u proizvodnii, preradi i
prometu animalnih sirovina i proizvoda;

o Koristiti suvremene tehnicko-tehnoloke i higijenske principe i norme u podrucju kvalitete i sigurnosti hrane animalnog

podrijetla.

1.4. Sadrzaj predmeta

Uvod: Znacaj i uloga animalnih proizvoda u ljudskoj prehrani. Definiranje sirovina i proizvoda animalnog podrijetia. Sastav i
svojstva sirovina animalnog podrijetla (meso, riba, mlijeko i jaja). Meso i proizvodi od mesa: Definiranje pojma ,meso®; Grada i
sastav trupa zivotinja za klanje i kemijski sastav mesa; Grada i kemijski sastav najvaznijih tkiva s aspekta proizvodnje mesa;
Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaoni¢koj obradi zivotinja za klanje (goveda, svinja, ovaca, koza, peradi,
dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci); TrZiSna kategorizacija, klasifikacija, rasijecanje i procjena kvalitete mesa. Biokemijski

Konzerviranje mesa (fizikalne metode — hladenje, zamrzavanje, toplinski postupci prerade, suenje; kemijske metode — soljenje,
salamurenje, dimljenje, fermentiranje, mariniranje; ostale metode konzerviranja); Asortiman, odrZivost i ocjena kakvoce mesnih
proizvoda. Kvarenje mesa. Riba i proizvodi od ribe: Grada i kemijski sastav ribe; Biokemijski procesi i promjene u tkivima ribe
postmortem; OrganoleptiCka procjena svjezine ribe; Riblji proizvodi. Mlijeko i mlijecni proizvodi: Suvremeni postupci muznje
Zivotinja i utjecaj primarne proizvodnje na kvalitetu mlijeka. Tvorba i luCenje mlijeka. Definicija i zakonski zahtjevi kakvoce
mlijeka. Kemijski sastav i svojstva mlijeka. Enzimi mlijeka. Primarna i sekundarna mikroflora mlijeka. Standardi kakvoce mlijeka.
Higijena i ocjena svjeZine mlijeka. Prehrambena i zdravstvena vrijednost mlijeka. Mlijeéni proizvodi. Jaja i proizvodi od jaja:
Grada i kemijski sastav jaja. Prehrambena vrijednost jaja. Parametri svjeZine i kvalitete jaja. Kvaliteta i svjezina jaja. Proizvodi
od jaja. Primjena nacela DPP, DHP i HACCP-a u proizvodnii i distribuciji animalnih sirovina i proizvoda. Zbrinjavanje otpada
Zivotinjskog podrijetla (zakonske norme). Kontrole sigurnosti, higijene i zdravstvene ispravnosti hrane animalnog podrijetla.
Terenska nastava (objekti za proizvodnju i preradu animalnih proizvoda).

DX predavanja
X seminari i [X] samostalni zadaci
%ﬁonice % multimedija i mreza
. . vjezbe laboratorij
Vrste izvodenja nastave [] obrazovanje na | [X] mentorski rad
daljinu [] ostalo
X terenska
nastava
1.5.  Komentari

1.6. Obveze studenata

Studenti ¢e biti obvezni pohadati nastavu i biti aktivni tijekom predavanja uz kontinuiranu provjeru znanja putem dva kolokvija i
izrade jednog seminarskog rada. Nakon odsluSanog kolegija, studenti koji su ispunili minimalno propisane uvjete ¢e moéi
pristupiti ispitu, koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela.

1.7. Pracenje rada studenata

Pohadanje 1,2 ECTS | Aktivnostu 0,3ECTS | Seminarski | 0,3ECTS | Eksperimentalni
nastave bodova nastavi bodova rad bodova rad
Pismeni ispit 003 ECTS Usmeni ispit 1,03 ECTS Esej IstraZivanje
bodova bodova
Kontinuirana
Projekt provjera 1,14 ECTS Referat Prakticni rad
) bodova
znanja
Portfolio

1.8. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu
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Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu bit ¢e provedeno prema sliedecoj internoj
bodovnoj kvantifikatorskoj shemi (ukupno 100 bodova):
¢ pohadanje nastave: 7,65 bodova;

o aktivnost u nastavi: 2,35 boda;

o Kkontinuirana provjera znanja: 40 bodova; (ukoliko student uspjeSno polozi oba kolokvija, osloboden je pismenog ispita)
e seminarski rad: 20 bodova;

o pismeni ispit: 40 bodova;

e usmeni ispit: 30 bodova.

Pohadanje nastave:
Student svakim dolaskom na predavanije i viezbe moze ostvariti 0,17 bodova $to kumulativno za 15 tjedana nastave (45 sati)
iznosi 7,65 bodova.

Aktivnost na nastavi:

Aktivnost na nastavi podrazumijeva sudjelovanje u nastavi (postavljanjem i odgovaranjem na pitanja), sudjelovanje u
provjerama znanja, kao i konzultacije s nastavnikom. Student aktivnim sudjelovanjem na nastavi maksimalno moZe steéi 2,35
boda.

Kolokviji:

Dva pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ¢e provedena u skladu s unaprijed najavljenim terminima (okvimni termini
provedbe kolokvija su 8. i 15. tiedan nastave). Uz zadovoljenje kriterija aktivnog pristupa, studenti/studentice radi supstitucije
pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija ostvariti minimalno 16,5 bodova.

Seminari i radionice:

Studenti/studentice su, uz aktivan pristup na seminarskoj nastavi, duzni u kontinuitetu sudjelovati u timskom radu pripreme
seminara. Kao produkt seminarske nastave bit ¢e izraden i prezentiran grupni seminarski rad kojim svaki od
studenata/studentica koji su sudjelovali u izradi (najviSe do &etiri u grupi) maksimalno moze ostvariti 20 bodova.

Pismeni ispit:

Studenti/studentice koji svojim aktivnim pristupom nastavi tijekom predavanja i seminarske nastave te obranom seminarskog
rada i kolokviranjem budu ostvarili vise od 40 boda ne¢e morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje
ocjene iz pismenog dijela (kolokvija).

Studenti/studentice koji pohadanjem nastave i kolokviranjem budu ostvarili manje od 40 bodova imat e obvezu pristupiti
pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta.

Usmeni ispit:

Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili poloZili pismeni ispit ostvariti Ce pravo izlaska na usmeni ispit u roku od godine dana
nakon ispunjenja te obveze. Usmeni ispit biti Ce odrzavan prema naznacenim ispitnim rokovima i terminima, a studenti ¢e biti
obvezni prethodno se prijaviti za tekuéi ispitni rok putem ISVU sustava (Studomat). Usmeni ispit obuhvacati ¢e pitanja iz Citavog
nastavnog gradiva. Zadovoljavajuce studentsko znanje utjecati ¢e na visinu ocjene i nosi ukupno 30 bodova.

Konaéna ocjena:
Konaéna ocjena formirat ¢e se na temelju zbroja bodova ostvarenih na kolokvijima, vjezbama, pismenom te usmenom ispitu.
Maksimalan broj bodova koji student moze ostvariti na kolegiju je 100 bodova. Konacne ocjene se raCunaju prema sljedecoj
kriterijskoj tablici unutar koje je primijenjena distribucija prolaznih ocjena u odnosu na broj bodova sukladnih normalnoj (Gauss)
raspodijeli.

e 0,00-54,9 (1) nedovoljan

e 55,00-70,00 (2) dovoljan
e 71,00 - 80,00 (3) dobar

e 81,00-90,00 (4) vrlo dobar
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e 91,00-100,00 (5) izvrstan

1.9. Obvezna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

o Interna skripta: Krvavica, M. (2012): Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda.

¢ nastavni materijali s predavanja

o  Koprivnjak, O. (2014). Kvaliteta, sigurnost i konzerviranje hrane, udzbenik. Sveuciliste u Rijeci, Medicinski fakultet.

e Babi¢, I., Dugum, J.isur. (2015). Uvod u sigurnost hrane. Indtitut za sanitarni inzenirstvo, Ljubljana.

o Tratnik, Lj. (1998): Miijeko, tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Udzbenik Sveucilista u Zagrebu. Hrvatska mljekarska
udruga, Zagreb. "Orbis" d.d. Zagreb.

e  Havranek, J. i Rupi¢, V. (2003): Mlijeko: od farme do mljekare. Udzbenik SveuiliSta u Zagrebu. Hrvatska mljekarska
udruga, Zagreb.

e Sabado$, D. (1996): Kontrola i ocjenjivanje kakvoce mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Il dopunjeno izdanje. Hrvatsko
mljekarsko drustvo Zagreb.

. Sarkanj, B., D. Kipgi¢, . Vasi¢-Racki, F. Dela$, K. Gali¢, M. Kataleni¢, N. Dimitrov, T. Klapec (2010). Kemijske i fizikalne
opasnosti u hrani. HAH, Osijek.

1.10. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

e Zivkovié, J. (2001): Higijena i tehnologija mesa. Veterinarsko-sanitarni nadzor Zivotinja za klanje i mesa. Veterinarski
fakultet Sveucilista u Zagrebu, 2001.

e Hadziosmanovi¢, H., B. Miokovi¢, B. Njari, L. Kozacinski, Z. Cvrtila (2002): Aktualna problematika veterinarsko-sanitarnog
nadzora namirnica animalnog podrijetla. Veterinarski fakultet SveuiliSta u Zagrebu, Putokaz-94 d.o.0., 2002.

e Zivkovié, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoéa i prerada. Il dio. Tipografija, Dakovo.

e  Kovacevi¢, D. (2001): Kemija i tehnologija mesai ribe. Sveuciliste J.J. Strossmayer — Prehrambeno tehnolo3ki fakultet
Osijek.

e  Havranek, J., Tudor Kalit, M. i sur. (2014). Sigurnost hrane od polja do stola. M.E.P. d.o.o., Centar poslovne knijige, Zagreb.

e Rede, R. I Petrovi¢, Lj. (1997): Tehnologija mesa i nauka o mesu. Tehnolo3ki fakultet Novi Sad.

o Oluski, V.(1973): Prerada mesa. Jugoslovenski institut za tehnologiju mesa, Beograd.

o  Kovacevi¢, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveudiliste J.J. Strossmayer — Prehrambeno
tehnoloski fakultet Osijek.

e  Gracey, J.F., Collins, D.S., Huey, R.J. (1999): Meat hygiene. 10th Edition. Harcourt Brace and Company, 1999.

o Lawrie, R.A. (1985). Meat Science. Pergamon press.Infante Gill, J. and J. Costa Durao (1990): A Colour Atlas of Meat
Inspection. Wolfe Publishing Ltd.

e Ranken, M.D. (2000): Meat product technology. Blackwell Science L.td. Oksford.

o Cassens, R. (1994): Meat Preservation — Preventing Losses and Assuring Safety.

o Early, R. (1992): The Technology of Dairy Products. Blackie, VCH Publishers, INC. Glasgow and London, 1992.

o  Mileti¢, S. (1994): Mlijeko i mlijecni proizvodi. Hrvatsko mljekarsko drustvo. "Prosvjeta” d.d., Bjelovar.

o Trajkovi¢, J., Miri¢, M., Baras, J., i Siler, S. (1983): Meso i proizvodi od mesa. Iz: Analize Zivotnih namirnica - Prirucnik.
TehnoloSko — Metalurski fakultet u Beogradu.Vazeca zakonska regulativa RH u podrucju, stoCarstva, veterinarstva, hrane i
zastite potroSaca

o  Oluski, V.(1973): Prerada mesa. Jugoslovenski institut za tehnologiju mesa, Beograd.

o Soljan, T. (1995): Ribe Jadrana. Dom i svijet, Zagreb, 1995.

o Sosa, B. (1989): Higijena i tehnologija prerade morske ribe. Skolska knjiga, 1989.

e www.nn.hr

o www.hah.hr

e www.mps.hr
1.11. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

6 30
2 30
1.12. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija odredeni su op¢im aktima VeleugiliSte
,Marko Maruli¢"* u Kninu.
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Op¢e informacije

Nositelj predmeta doc. dr. sc. Josip Gugic, prof. v. §.

Naziv predmeta EKONOMIKA PROIZVODNJE

Studijski program Preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija

Status predmeta Obvezni

Godina I (V. semestar)

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+6+9

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Temeljni cilj nastavnog programa predmeta Ekonomika proizvodnje je proaktivnom edukacijom i afirmacijom ekonomskog
nacina razmi$ljanja pripremiti i osposobiti studente/ice za djelovanje u realnom ekonomskom svijetu. Stjecanjem teorijskih i
prakti€nih znanja i vjeStina o ekonomskom aspektu proizvodnje te upravijanju proizvodnim sustavima u prehrambenoj
industriji, buduci struéni prvostupnici/prvostupnice (baccalaureus/baccalaurea) inZenjerifinZzenjerke prehrambene tehnologije
(bacc. ing. techn. aliment.) povecavaju vlastitu konkurencijsku sposobnost na suvremenom trZiStu rada i ekonomiji znanja.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema ih.

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon uspjesno zavrSenog predmeta student/ica ¢e moéi:

razloziti ekonomske pojave i zakonitosti u procesu proizvodnje,

razjasniti ponudu i potraznju,

identificirati cimbenike koji utje€u na tehnicku i ekonomsku efikasnost proizvodnih sustava u prehrambenoj industriji,
izraditi kalkulaciju proizvodnije,

interpretirati temeljne financijske izvjeStaje i pokazatelje poslovnog uspjeha,

identificirati temeljne &imbenike koji karakteriziraju investicije u prehrambenoj industriji.

1.4. SadrZaj predmeta

Ekonomski sustav i tehni¢ko-ekonomska struktura gospodarstva.
TrZidni mehanizam: ponuda i potraznja.

Proizvodni ¢imbenici i teorija proizvodnje.

Teorija troSkova i kalkulacija.

Ekonomika poslovanja.

Ekonomika investicija.

[X] predavanja
X seminari i X] samostalni zadaci
radionice X multimedija i mreza
. . X viezbe [ laboratorij
1.5, Vrste izvodenja nastave |:| obrazovanje |Z| mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[ ] terenska
nastava
1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Studentifice su obvezni pohadati nastavu (predavanja, seminarska nastava i auditorne vjezbe; minimalno 80%) te aktivno
sudjelovati u nastavnom procesu.
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1.8.  Pracenje® rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u Seminarski 1 Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

::lsirtnenl Usmeniispit | 1,5 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Za seminarski rad student/ica moZe maksimalno posti¢i 30 ocjenskih bodova, pri ¢emu se ocjenjuju koncipiranje teme,
primjena teorijskog i praktiénog znanja u obradi teme, izrada rada, izlaganje rada i uspjeSnost odgovora na postavljena
pitanja kolegalica i predmetnog nastavnika. |zradeni, izloZeni i pozitivno ocijenjeni seminarski rad je uvjet za pristupanje
zavrSnom ispitu.

Zavrdni ispit je usmeni ispit. Ocjene usmenog ispita: <60% - nedovoljan (1), 60-70% - dovoljan (2), 71-80% - dobar (3), 81-
90% - vrlo dobar (4), 91-100% - izvrstan (5).

Konaéna ocjena predmeta je vagani zbroj ocjene seminarskog rada (ponder 0,3) i ocjene usmenog ispita (ponder 0,7).

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

o Jelavié, A., Ravli¢, P., Staréevié, A., Samanovi¢, J. 1993. Ekonomika poduzec¢a. Ekonomski fakultet, Zagreb
Majcen, Z. 1988. Tro$kovi u teoriji i praksi, Skolska knjiga, Zagreb

. Zager, K., TuSek, B., VasSicek, V., Zager, L. 2008. Osnove raCunovodstva-racunovodstvo za neracunovode. Il. izdanje.
Hrvatska zajednica racunovoda i financijskih djelatnika, Zagreb

e 7aja, M. 1991. Ekonomika proizvodnje. Skolska knjiga, Zagreb

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Beni¢, B. 2011. Uvod u ekonomiju. Skolska knjiga, Zagreb

L[]
o Orsag, S., Dedi, L. 2011. Budzetiranje kapitala. Procjena investicijskih projekata. Masmedia, Zagreb
e  Pavi¢, |., Beni¢, B., Hashi, I. 2007. Mikroekonomija. II. izdanje. Ekonomski fakultet Sveucilita u Splitu, Split
e  Schroeder, R. G. 1999. Upravljanje proizvodnjom. Odlucivanje u funkciji proizvodnje. Mate, Zagreb
e  Tracy, M. 2000. Hrana i poljoprivreda u trZiSnom gospodarstvu. MATE d.o.0., Zagreb
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Ekonomika poduzeca 1
TroSkovi u teoriji i praksi 1
Osnove  ra¢unovodstva-ratunovodstvo  za 1
neraunovode
Ekonomika proizvodnje 1

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Vrednovanje kvalitete nastavnika i nastave od strane studenata.

Opée informacije

Nositelj predmeta Ana-Marija Alfirevi¢ univ. spec. oec., visi pr.

Naziv predmeta Osnove poduzetnistva

23 VAZNO: Uz svaki od nacina praenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Studijski program Preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija

Status predmeta obvezni

Godina \Y

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+0+15

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Razvijeni nastavni program predmeta Osnove poduzetniStva respektira recentne pojave i kretanja na trZistu rada, te
institucionalne i trziSne izazove buduceg razdoblja. U tom kontekstu, temeljni cilj nastavnog programa predmeta Osnove
poduzetnistva je proaktivnom edukacijom i afirmacijom poduzetnickog nacina razmiSljanja pripremiti i osposobiti studente/ice
za djelovanje u realnom ekonomskom svijetu. Stjecanjem teorijskih i praktiCnih znanja i vjestina o temeljnim nacelima
poduzetnidtva i upravljanju poslovanjem u prehrambenoj industriji, buduéi struéni prvostupnici/prvostupnice
(baccalaureus/baccalaurea) inZenjerifinzenjerke prehrambene tehnologije (bacc. ing. techn. aliment.) povecavaju vlastitu
konkurencijsku sposobnost na suvremenom trZitu rada i ekonomiji znanja. Takoder, ciljevi nastavnog programa predmeta
Osnove poduzetniStva su upucivanje studenataltica kao potencijalnih poduzetnika na znacaj stvaranja odgovarajuce
poduzetnicke podloge i mogucnosti zastite od poduzetnickog rizika, te razvijanje svijesti o potrebi implementacije drustveno
odgovornog poslovanja.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Nakon uspjesno savladanog nastavnog programa predmeta Osnove poduzetnistva student/ica modéi ce:

navesti razliCite teorijske pristupe u odredenju pojma poduzetnistva i poduzetnika,

identificirati temeljne prednosti i nedostatke ulaska u svijet poduzetnistva,

analizirati osnovne preduvijete za razvoj poduzetniStva i njegovog utjecaja na razvoj nacionalnih gospodarstva u RH i
EU,

analizirati kljuCne osobine i tipove poduzetnika,

opisati normativni okvir poduzetnistva,

objasniti vrela poduzetnistva i funkcije poduzetniStva,

identificirati poduzetnicke alternative i objasniti poduzetnicki proces,

objasniti ulogu drZave u poticanju poduzetnistva,

definirati pojam, svrhu i koncept poduzetni¢kog projektiranja (planiranja) i izraditi poslovni plan ukljucujuéi sve njegove
elemente.

1.4. SadrZaj predmeta

Poduzetnistvo.

Poduzece i normativni okvir poduzetnistva.
Poduzetnik.

Izvori i funkcije poduzetnistva.
Poduzetnicke alternative i strategije.
Poduzetni¢ko planiranje (projektiranje).

X

predavanja
X seminarii | [X] samostalni zadaci
radionice X multimedija i mreza

1.5, Vrste izvodenja nastave E Viezbe Ll laboratori

X] mentorski rad
obrazovanje | [_] ostalo

na daljinu

[ ] terenska
nastava
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1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Redovito pohadanie svih oblika nastave. |zrada i izlaganje seminarskog rada. Polaganje usmenog ispita.

1.8.  Pracenje? rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u Seminarski 1 Eksperimentalni

nastave ' nastavi rad rad

:?;rtnenl Usmeniispit | 1,5 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Sustav ocjenjivanja: kona€na ocjena predstavlja vagani zbroj ocjene seminarskog rada (ponder 0,5) i ocjene usmenog

ispita (ponder 0,5).

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

. nastavni materijali s predavanja

. Cingula, M. 2001. Kako izraditi poslovni plan i investicijski elaborat. Priruénik za poduzetnike i menadzere. RRIF-plus,

Zagreb
. Skrti¢, M. 2006. Poduzetnistvo. Sinergija, Zagreb
Susti¢-Bakula, 1. 2006. Osnove poduzetnistva. Materijali s predavanja — | i Il dio. Veleudiliste “Marko Maruli¢”, Knin
[ Zani¢, V. [urednik] 1999. Poslovni plan poduzetnika. Ministarstvo gospodarstva RH i MASMEDIA, Zagreb

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Buble, M. 2003. Management maloga poduzec¢a - | dio. Ekonomski fakultet, Split

Kolakovi¢, M. 2006. Poduzetni$tvo u ekonomiji znanja. Sinergija, Zagreb

Kuvacic, N. 1998. Poduzetnicki projekt. Ekonomski fakultet Sveucilista u Splitu i Veleu€iliste u Splitu
Orsag, S. 2002. Budzetiranje kapitala: Procjena investicijskih projekata. Masmedia, Zagreb

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu
predmetu

na

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Vrednovanje kvalitete nastavnika i nastave od strane studenata.

24 VAZNO: Uz svaki od nacina praenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Op¢e informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Marina Krvavica, prof.v.s. u trajnom zvanju

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA MESA | PROIZVODA OD MESA

Studijski program Preddiplomski struéni studij ,PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA*

Status predmeta [zborni

Godina 3. godina (V. semestar)

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4,5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45P + 25V +5S)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Osnovni cilj nastavnog predmeta je omoguciti studentima stjecanje osnovnih znanja i vjestina potrebnih za uspjesnu
organizaciju proizvodnje i suvremenu proizvodnju mesa i proizvoda od mesa. Poznavanje najvaznijih ¢imbenika kvalitete mesa i
proizvoda od mesa u lancu od ,staje do stola“ (tehnologija uzgoja Zivotinja; na¢in postupanja sa Zivotinjama prije i tijekom
klanja, klaonicka obrada, Cuvanje mesa, tehnologija prerade itd.) od kljuéne je vaZnosti za proizvodnju kvalitetnih i sigurnih
proizvoda. Stoga Ce steCena znanja i vjeStine omoguciti studentima uspjeno uklju€ivanje u provedbu konkretnih zadaca u
proizvodniji, obradi, preradi i Cuvanju mesa i proizvoda od mesa, te ih osposobiti za samostalno organiziranje i upravljanje
proizvodnjom u objektima za proizvodnju i preradu mesa i proizvoda od mesa.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Temeljna znanja iz podrucja: Analitika prehrambenih proizvoda, Biokemija, Mikrobiologija, Operacije i strojevi u prehrambenoj
industriji, Osiguranje kvalitete hrane, Poznavanje hrane, Poznavanije i higijena animalnih sirovina i proizvoda, Sirovine u
prehrambenoj industriji, Zastita okoliSa.

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

o Definirati najvaznije pokazatelje kvalitete sirovog mesa razliCitih vrsta Zivotinja za klanje (goveda, svinja, ovaca, koza,
peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divijaci) te najvaznije Cimbenike koji utjeCu na njegovu kvalitetu;

o Definirati i opisati suvremene tehnoloSke postupke, opremu i organizaciju rada u klaoni¢koj obradi Zivotinja za klanje
(goveda, svinja, ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci) te organizirati i upravljati poslovima u
klaonicama i objektima za preradu mesa;

o lzvrSiti procjenu kvalitete trupova goveda, svinja i ovaca na liniji klanja te objasniti nagine rasijecanja i kategorizaciju u
prodaji i preradi (sukladno vaze¢im zakonskim propisima);

e  Opisati gradu i sastav trupa zaklanih Zivotinja te prepoznati odlike i kemijski sastav razliitih tkiva u trupu vaznih s gledista
prerade;

o  Definirati i opisati postmortalne biokemijske promjene u tkivima trupa;

o  Definirati i opisati suvremene tehnoloSke postupke, opremu i organizaciju rada u objektima za preradu mesa te asortiman
proizvoda;

o  Prepoznati i objasniti procese kvarenja mesa i mesnih proizvoda, ¢imbenike odgovorne za kvarenje mesa i mesnih
proizvoda te postupke koji se provode u svrhu prevencije i zaustavljanja kvarenja mesa i mesnih proizvoda;

o Definirati parametre kvalitete (kemijska, fizikalna, mikrobiolo$ka i organolepticka svojstava) te provesti procjenu kvalitete
mesa i mesnih proizvoda;

o Koristiti suvremene tehnicko-tehnoloSke i higijenske principe i norme u proizvodniji.

1.4. SadrZaj predmeta

Znataj i uloga mesa u ljudskoj prehrani. Cimbenici kakvoée mesa Zivotinja za klanje (goveda, svinja, ovaca, koza, peradi,
dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci). Sastav i svojstva sirovina animalnog podrijetla (meso, mlijeko, riba, jaja). Grada i
sastav trupa Zivotinja za klanje i kemijski sastav mesa. Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaoni¢koj obradi Zivotinja
za klanje (goveda, svinja, ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci). TrZziSna kategorizacija, klasifikacija,
rasijecanje i procjena kvalitete mesa. Postmortalne promjene (zrenje) mesa. Objekti, oprema i tehnolo$ki postupci proizvodnje
mesnih proizvoda. Konzerviranje mesa (fizikalne metode — hladenje, zamrzavanije, toplinski postupci prerade, suSenje; kemijske
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metode - soljenje, salamurenje, dimljenje, fermentiranje, mariniranje; ostale metode konzerviranja). Sistematizacija proizvoda
od mesa (proizvodi od svieZzeg mesa, polutrajni i trajni proizvodi, polugotova i gotova jela od mesa, konzerve, sporedni
proizvodi). Kvarenje mesa. Primjena nacela DPP, DHP i HACCP-a u proizvodnii i distribuciji mesa i proizvoda od mesa.
Zbrinjavanje otpada zivotinjskog podrijetla (zakonske norme). Terenska nastava (objekti za proizvodnju i preradu mesa).

X predavanja
X1 seminari i [X] samostalni zadaci
%ﬁonice % multimedija i mreza
. . vjezbe laboratorij
Vrste izvodenja nastave [] obrazovanje na | [X] mentorski rad
daljinu [ ] ostalo
X terenska
nastava
1.5.  Komentari

1.6. Obveze studenata

Studenti ¢e biti obvezni pohadati nastavu i biti aktivni tijekom predavanja uz kontinuiranu provjeru znanja putem dva kolokvija i
izrade jednog seminarskog rada. Nakon odsluSanog kolegija, studenti koji su ispunili minimalno propisane uvjete ¢e moéi
pristupiti ispitu, koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela.

1.7. Pracenje rada studenata

Pohadanje 2 ECTS Aktivnost u 0,5ECTS | Seminarski 0,3ECTS | Eksperimentalni
nastave bodova nastavi bodova rad bodova rad
0,78
Pismeni ispit 0’33 ECTS Usmeni ispit ECTS Esej IstraZivanje
odova
bodova
Kontinuirana 0,89
Projekt provjera ECTS Referat Prakti¢ni rad
znanja bodova
Portfolio

1.8. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu bit ¢e provedeno prema sliedecoj intemoj
bodovnoj kvantifikatorskoj shemi (ukupno 100 bodova):
e pohadanje nastave: 7,5 bodova;

e aktivnost u nastavi: 2,5 boda;
¢ kontinuirana provjera znanja: 40 bodova; (ukoliko student uspje$no polozi oba kolokvija, osloboden je pismenog ispita)
e seminarski rad: 20 bodova;
e pismeni ispit: 40 bodova;
e usmeni ispit: 30 bodova.
Pohadanje nastave:
Student svakim dolaskom na predavanje i viezbe moZe ostvariti 0,1 bod $to kumulativno za 15 tjedana nastave (75 sati) iznosi
7,5 bodova.
Aktivnost na nastavi:
Aktivnost na nastavi podrazumijeva sudjelovanje u nastavi (postavljanjem i odgovaranjem na pitanja), sudjelovanje u

provierama znanja, kao i konzultacije s nastavnikom. Student aktivnim sudjelovanjem na nastavi maksimalno moze steci 2,5
boda.

Kolokviji:

Tri pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ¢e provedena u skladu s unaprijed najavljenim terminima (okvimi termini
provedbe kolokvija su 8., 12. i 15. tjedan nastave). Uz zadovoljenje kriterijia aktivnog pristupa, studenti/studentice radi
supstitucije pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija ostvariti minimalno 16,5 bodova.
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Seminari i radionice:

Studenti/studentice su, uz aktivan pristup na seminarskoj nastavi, duzni u kontinuitetu sudjelovati u timskom radu pripreme
seminara. Kao produkt seminarske nastave bit Ce izraden i prezentiran grupni seminarski rad kojim svaki od
studenata/studentica koji su sudjelovali u izradi (najviSe do Cetiri u grupi) maksimalno moze ostvariti 20 bodova.

Pismeni ispit:

Studenti/studentice koji svojim aktivnim pristupom nastavi tijekom predavanja i seminarske nastave te obranom seminarskog
rada i kolokviranjem budu ostvarili viSe od 33 bodova nece morati pristupiti pismenom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje
ocjene iz pismenog dijela (kolokvija).

Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 30 bodova imati ¢e obvezu pristupiti pismenom ispitu u trajanju od 60 minuta.

Usmeni ispit:

Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili poloZili pismeni ispit ostvariti e pravo izlaska na usmeni ispit u roku od godine dana
nakon ispunjenja te obveze. Usmeni ispit biti Ce odrZavan prema naznacenim ispitnim rokovima i terminima, a studenti ¢e biti
obvezni prethodno se prijaviti za tekuci ispitni rok putem ISVU sustava (Studomat). Usmeni ispit obuhvacati Ce pitanja iz Citavog
nastavnog gradiva. Zadovoljavajuce studentsko znanje utjecati ce na visinu ocjene i nosi ukupno 30 bodova.

Konacna ocjena:
Konacna ocjena formirat ¢e se na temelju zbroja bodova ostvarenih na kolokvijima, vjeZbama, pismenom te usmenom ispitu.
Maksimalan broj bodova koji student moZe ostvariti na kolegiju je 100 bodova. Konacne ocjene se racunaju prema sljedecoj
kriterijskoj tablici unutar koje je primijenjena distribucija prolaznih ocjena u odnosu na broj bodova sukladnih normalnoj (Gauss)
raspodjeli.

e 0,00-54,9 (1) nedovoljan

e 5500-70,00 (2) dovoljan

e 71,00- 80,00 (3) dobar

e 81,00-90,00 (4) vrlo dobar

e 91,00- 100,00  (5)izvrstan

1.9. Obvezna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

nastavni materijali s predavanja

o Interna skripta: Krvavica, M. (2012): Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda.

e  Kovacevi¢, D. (2001): Kemija i tehnologija mesa i ribe. Sveuciliste J.J. Strossmayer — Prehrambeno tehnolo3ki fakultet
Osijek.

o Zivkovié, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoéa i prerada. Il dio. Tipografija, Dakovo.

1.10. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

e Babi¢, I., Dugum, J.isur. (2015). Uvod u sigurnost hrane. Indtitut za sanitarni inzenirstvo, Ljubljana.

e Zivkovié, J. (2001): Higijena i tehnologija mesa. Veterinarsko-sanitami nadzor Zivotinja za klanje i mesa. Veterinarski
fakultet SveuciliSta u Zagrebu, 2001.

e HadZiosmanovi¢, H., B. Miokovi¢, B. Njari, L. KozaCinski, Z. Cvttila (2002): Aktualna problematika veterinarsko-sanitarnog
nadzora namirnica animalnog podrijetla. Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Putokaz-94 d.o.0., 2002.

e Rede, R. I Petrovi¢, Lj. (1997): Tehnologija mesa i nauka o mesu. Tehnolo3ki fakultet Novi Sad.

Oluski, V.(1973): Prerada mesa. Jugoslovenski institut za tehnologiju mesa, Beograd.

e  Kovacevi¢, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveudiliste J.J. Strossmayer — Prehrambeno
tehnoloski fakultet Osijek.

o Lawrie, R.A. (1985). Meat Science. Pergamon press.Infante Gill, J. and J. Costa Durao (1990): A Colour Atlas of Meat
Inspection. Wolfe Publishing Ltd.

Ranken, M.D. (2000): Meat product technology. Blackwell Science L.td. Oksford.

o Cassens, R. (1994): Meat Preservation — Preventing Losses and Assuring Safety.

o Trajkovi¢, J., Miri¢, M., Baras, J., i Siler, S. (1983): Meso i proizvodi od mesa. Iz: Analize Zivotnih namirnica - Prirucnik.
TehnoloSko — Metalurski fakultet u Beogradu. VaZe¢a zakonska regulativa RH u podrudju, sto€arstva, veterinarstva, hrane i
zastite potroSaca

e www.nn.hr
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e www.hah.hr
e www.mps.hr

1.11. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
30
2 30

1.12. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija odredeni su op¢im aktima VeleudiliSte

JMarko Maruli¢* u Kninu.

Opce informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Marija Vrdoljak, v.pred.

Naziv predmeta Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta Izborni

Godina Il

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj nastave je upoznati studente sa fizikalno-kemijskim i higijenskim parametrima kakvoce mlijeka. Nadalje, studenti stjecu
osnovna znanja iz tehnolo$kih postupaka proizvodnje pojedinih mlijeénih proizvoda kao Sto su: fermentirana mlijeka, vrhnje,
maslac, sirevi.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po uspjesno polozenom ispitu studenti ¢e moci:
- objasniti osnovne pojmove vezane za mlijeko i mlijeCne proizvode,
- procijeniti kvalitetu sirovine,
- razlikovati tehnoloSke postupke proizvodnije razlicitih vrsta mlijeka i proizvoda od mlijeka,
- primijeniti osnovne analize mlijeka i proizvoda od mlijeka,
- organizirati preradu u mljekarskom pogonu
- Usvojiti razinu znanja iz podru¢ja mljekarstva nuzne za nastavak obrazovanja na diplomskom studiju

1.4. Sadrzaj predmeta

Miijeko

Prerada mlijeka

Tehnologija fermentiranih proizvoda

Sirarstvo

HACCP

Oprema za strojnu muznju ovaca, koza i krava, oprema za proizvodnju fermentiranih proizvoda, vrhnja, maslaca i sira
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[X] predavanja
[ ] seminarii [] samostalni zadaci
radionice (] multimedija i mreza
. . X viezbe [X] laboratorij
1.5. Vrst d f . )
5. Vrste izvodenja nastave [] obrazovanje | [_] mentorski rad
na daljinu [ ] ostalo
[X] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanjai 100 % vjezbi.
1.8. Pracenje? rada studenata
Pohadanje 25 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ’ nastavi rad rad
::lsirtnenl 2,0* | Usmeniispit | 1,0 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,0* | Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio

*kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspjeSno polozi oba kolokvija
osloboden pisanog dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijjekom nastave i na zavr§nom ispitu

Student/ica se moze putem kolokvija osloboditi pisanog dijela ispita ako polozi dva (2) kolokvija iz sadrzaja predavanja i
vjeZzbi predmeta. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 60% pitanja. Ukoliko student/ica toéno odgovori
na barem 60% pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavrSnog pisanog ispita, a ukupno postignuti bodovi
(na oba dva kolokvija) priznaju se kao bodovi postignuti na pisanom ispitu. Ukoliko student/ica nije uspjeSno polozio
svekolokvije (ukupno 2) duzan/na je pristupiti zavrSnom pisanom ispitu na kojemu je potrebno tocno odgovoriti na 60 %
postavljenih pitanja. Ocjenjivanje pisanog dijela ispita izvodi se prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar
(3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

Student/ica koji kolokviraju (ukupno 2 kolokvija) ili poloZe pisani ispit ostvaruju pravo izlaska na usmeni ispit. Usmeni
ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva. Zbroj bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima ili na
pisanom ispitu predstavlja konacnu ocjenu.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Havranek, J., Kalit, S., Antunac, N., SamarZija, D. (2014): Sirarstvo. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Havranek, J., Rupi¢, V. (2003.): Miijeko — od farme do mljekare. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Sabados, D. (1996.): Kontrola i ocjenjivanje mlijeka i mlijecnih proizvoda. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Tratnik, Lj. (1998.): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Kalit, S., Kostelié. A., Stafa, Z., Feldhofer, S., Grgi¢, Z. (2000.): Kako postici kakvocu svijezeg sirovog mlijeka zadanu
Pravilnikom. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Mileti¢, S., (1994.): Mlijeko i mlijeéni proizvodi. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Samarzija, D. (2007): Fermentirana mlijeka, vrhnje i maslac. Nastavni tekst. Agronomski fakultet: SveuciliSte u Zagrebu.
- Dzidi¢, A (2013): Laktacija i strojna muznja. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, |. izdanje

- Miog, B., V. Pavi¢, V. Susi¢ (2007): Ov€arstvo. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Petri¢ic A (1984): Konzumno i fermentirano mlijeko, UdruZenje mljekarskih radnika, Zagreb.

- Sari¢, Z. (2007): Tehnologija mlijeka i mlijecnih proizvoda. | i Il dio neautorizovana predavanja, Sarajevo

- Tratnik , Lj., Bozani¢, R (2012): Mlijeko i mlijecni proizvodi. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, |. izdanje

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Fox, P.F. (2002): Fat Globules in Milk. U: Encyclopedia of Dairy science. Roginski H., Fuquay, J.W., Fox, P.F. (Eds.), Vol. 1,

25 VAZNO: Uz svaki od nacina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Academic Press, London, 1564-1568.

- Larson BL (1985): Lactation, lowa state university press, lowa, USA.

- Robinson RK (1986): Modern Dairy Technology I: Advances in milk processing, Elsevier applied science publishers Itd.,
London, UK.

- Walstra, P., Geurtis, T.J., Noomen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (1999.): Dairy Technology. Marcel Dekker, Inc.,
New York, Basel.

- http://hrcak.srce.hr/mljekarstvo

- http://hrcak.srce.hr/stocarstvo

- www.hmu.hr

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Sirarstvo 1
Miijeko i mlijeéni proizvodi 1
Mlijeko - tehnologija, biokemija i mikrobiologija 1
Kontrola i ocjenjivanje mlijeka i mlijecnih 1

proizvoda

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima u
grupi

Opce informacije

Nositelj predmeta Doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, v. pred.

Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od voca i maslina

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Izborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Stjecanje znanja iz podrucja rukovanja sirovinom nakon berbe (€uvanje i prerada), pojedinih postupaka prerade i
konzerviranja u razli¢ite vrste proizvoda te iskoriStenje korisnog otpada. Stjecanje znanja za analizu osnovnih sastojaka te
promjena u sastavu i obiljeZjima voca i maslina potrebnih za uspje3no vodenje skladi$nih kapaciteta i preradivackih pogona.
ZnaCenje voca i maslina te prerade i konzerviranja s ekonomskog, tehnolodkog i prehrambenog aspekta.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

75




Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moci:

- identificirati osnovne sastojke voca i maslina

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda

- objasniti principe konzerviranja namirnica

- poznavati kemijski sastav vo¢a i maslina i ¢imbenike koji utjeCu na kvalitetu proizvoda
- prepoznati, imenovati i opisati vrste proizvoda od voca i maslina

- poznavati osnove tehnologije proizvodnje proizvoda od voca i maslina

- napraviti tehnoloSke normative za pojedine tipove proizvoda

- primijeniti steCena znanja za proizvodnju proizvoda od voc¢a i maslina

1.4. Sadrzaj predmeta

. Opcenito o vocu i maslinama s gledista trzno ekonomskog prehrambenog i tehnolodkog
Fizicka i morfometrijska obiljeZja, fiziologija voca i maslina

. Grada i kemijski sastav voca i maslina

. Tehnoloske znaCajke

. Cuvanje voca, maslina i preradevina kroz pracenje sastojaka

. Metode prerade i konzerviranja

. Proizvodi od vo¢a i maslina

. Pakiranje, oznagavanije i skladistenje

. Sporedni proizvodi vaznost i gospodarenje

10. Samostalan rad u laboratorijima u vr8enju odabranih i vaZnih analiza u ovoj preradi.

11. Posjet prehrambenim industrijama koje se bave preradom vo¢a i maslina

OO NS, WN —

[ ]samostalni zadaci

M predavanja [ multimedija i mreza

[_] seminari i radionice

1.5, Vrste izvodenja nastave M viezbe %labortatorkij ]
. . mentorski ra
[ ] obrazovanje na daljinu ] ostalo

|Z| terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 70% predavanja i 100 % vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izraditi referate s obavljenih laboratorijskih vieZbi
- poloziti zavr3ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita
- student moze polaganjem dvaju kolokvija biti osloboden pisanog dijela ispita

1.8.  Pracenje? rada studenata

Pohadanje 20 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad rad

::lsirtnenl Usmeniispit | 1,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0 | Referat Praktiéni rad
Znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Kolokvij | 25,0
Kolokvij Il 25,0
Zavrsni pisani ispit (obavezan ukoliko student nije 50,0

26 VAZNO: Uz svaki od nacina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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osloboden pisanog dijela ispita)*

Zavrsni usmeni ispit 50,0

1.10. Obvezatna literatura (aZzurirano)

e Lovri¢, T., Pilizota, V. ,Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povréa“, Nakladni zavod Globus, Zagreb,
1994.

e Lovri¢, T. Procesi u prehrambenoj industriji“, HINUS, Zagreb, 2003.

e Gugi¢, M. i sur., ,Maslina i proizvodi“, Matica hrvatska, 2017.

e Gugi¢,M. i sur., ,Maslina — kemija i tehnologija prerade” — interna skripta, VeleugiliSte ,Marko Maruli¢* u
Kninu, 2009.

o Skarica, B., Zuzi¢, |, Bonifagi¢, M. ,Maslina i maslinovo ulje visoke kakvoce u Hrvatskoj*, Tipograf d.d.,
Rijeka, 1996.

e  Koprivnjak, O. ,Djevi¢ansko maslinovo ulje: od masline do stola“, MIH, Pore¢, 2006.

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

W. Jongen: Fruit and Vegetable Processing-Improving Quality, CRC, 2002.

e Y. H. Huiisur. Handbook of Fruits and Fruit Processing, Blackwell Publishing, 2006.

o D. Boskou: Olive Oil-Chemistry and Technology, AOCS press, Champaign, lllinois, 1996.
o Table Olive Processing, International Olive Oil Council, Madrid, 1990

e Razli¢iti struéno-znanstveni ¢asopisi

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

e Lovrié, T., Pilizota, V.
,1ehnologija konzerviranja i
prerade voca i povréa“, Nakladni
zavod Globus, Zagreb, 1994.

e Lovri¢, T. ,Procesi u
prehrambenoj industriji, HINUS,
Zagreb, 2003.

o Gugi¢, M. i sur., ,Maslina i 1
proizvodi, Matica hrvatska,
2017.

e Gugi¢,M. isur., Maslina - -
kemija i tehnologija prerade” —
interna skripta, Veleuciliste
,Marko Maruli¢“ u Kninu, 2009.

moodle

e Skarica, B., Zuzi¢, |., Bonifagic,
M. ,Maslina i maslinovo ulje 1
visoke kakvoce u Hrvatskoj",
Tipograf d.d., Rijeka, 1996.

e  Koprivnjak, O. ,Djevi¢ansko
maslinovo ulje: od masline do

stola“, MIH, Porec, 2006. Narodna knjiznica

Knin

- nastavni materijali s predavanja

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija
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Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruZzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opce informacije

Nositelj predmeta Doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, v. pred.

Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od povréa

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Izborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5,5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Stjecanje znanja o znacajkama povréa i ulozi u prehrani. Stjecanje znanja iz podrucja rukovanja sirovinom nakon berbe
(Guvanije i prerada), pojedinih postupaka prerade i konzerviranja u razli¢ite vrste proizvoda te iskoristenje korisnog otpada.
Postizanje sposobnosti potrebnih za analizu sirovina te identificiranje promjena u sastavu i obiljezjima povr¢a. Znacenje
povr¢a s ekonomskog, tehnoloSkog i prehrambenog aspekta.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- identificirati osnovne sastojke povréa

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda

- objasniti principe konzerviranja namirnica

- izraditi tehnolo$ke normative proizvoda

- poznavati kemijski sastav povréa i ¢imbenike koji utje€u na kvalitetu proizvoda
- prepoznati, imenovati i opisati vrste proizvoda od povréa

- poznavati osnove tehnologije proizvodnje proizvoda povréa

- primijeniti steCena znanja za proizvodnju proizvoda od povréa

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Opcenito o povréu s trzno-ekonomskog, prehrambenog i tehnoloSkog gledista

2. FiziCka i morfometrijska obiljezja povr¢a, fiziologija povréa nakon branja

3. Grada i kemijski sastav povréa

4, Metode prerade i konzerviranja

5. Proizvodi od povréa

6. Pakiranje, oznaCavanje i skladiStenje

7. Sporedni proizvodi vaznost i gospodarenje

8. Samostalan rad u laboratorijima u vrenju odabranih i vaznih analiza u ovoj preradi

9. Posjet prehrambenim industrijama koje se bave preradom povréa

1.5, Vrste izvodenja nastave ™M predavanja [ Jsamostalni zadaci
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[_] seminari i radionice [ multimedija i mreza
M vjezbe |Z|Iaboratorij

[ | obrazovanje na daljinu | [_] mentorski rad

M terenska nastava [ ostalo

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:

- prisustvovati na 70% predavanja i 100 % vjeZbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izraditi referate s obavljenih laboratorijskih vieZbi
- poloZziti zavr3ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita

- student moze polaganjem dvaju kolokvija biti osloboden pisanog dijela ispita

1.8. Pracenje? rada studenata

Pohadanje 20 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad rad

::lsirtnenl Usmeniispit | 1,0 | Esegj Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

AKTIVNOST
Kolokvij |

Kolokvij Il

MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA

Zavrsni pisani ispit (obavezan ukoliko student nije
osloboden pisanog dijela ispita)*

Zavrsni usmeni ispit

25,0
25,0

50,0

50,0

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

e Lovri¢, T., Pilizota, V. ,Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povr¢a“, Nakladni zavod Globus, Zagreb,

1994.

e |ovri¢, T. ,Procesi u prehrambenoj industriji‘, HINUS, Zagreb, 2003

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

e Jongen, W. Fruit and vegetable processing”, CRC Press, New York., 2002

e Smith, D.S., Cash, J.N., Wai-Kit Nip, Hui, Y.H. ,Processing Vegetables®, Technomic Publishing Company,
Lancaster. 1998

e Razli¢iti struéno-znanstveni ¢asopisi

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu

Naslov

Broj primjeraka

Broj studenata

e Lovri¢, T, Pilizota, V. ,Tehnologija

21 VAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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konzerviranja i prerade voca i povréa“, 1
Nakladni zavod Globus, Zagreb, 1994.

1

e Lovri¢, T. Procesi u prehrambenoj Narodna knjiznica
industriji‘, HINUS, Zagreb, 2003 Knin

- nastavni materijali s predavanja

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruZzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene ifili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opce informacije

Nositelj predmeta Marko Duvangié, dipl.ing.agr.

Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od grozda

Studijski program Preddiplomski stru¢ni studij Prehrambena tehnologija

Status predmeta [zborni

Godina M

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS 9,5
izvodenja nastave Broj sati 45-30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Stjecanje znanja i vjeStine u proizvodnji vina i ostalih proizvoda od grozda

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema uvjeta

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po zavrSetku ¢e studenti moci samostalno koristiti opremu u podrume te samostalno proizvoditi vino i druge proizvode od
grozda

1.4. SadrZaj predmeta

Oprema u podrumarstvu, tehnologije proizvodnje vina, njegovanje i Cuvanje vina.

[X] predavanja [ ] samostalni zadaci

[ ] seminari i [ ] multimedija i mreza
1.5.  Vrste izvodenja nastave radionice [ laboratorij
X viezbe [_] mentorski rad

[ ] obrazovanje | [ ] ostalo
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na daljinu
[ ] terenska
nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Prisustvovanje na predavanjima i viezbama, aktivno sudjelovanje u radu opreme u podrumu. U slu¢aju izostanka s viSe od
55 % predavanja i vjeZbi obavezno ponovno sludanje.

1.8.  Pracenje® rada studenata

Pohadanje 2 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

nastave nastavi ’ rad rad

::lsirtnenl 1 | Usmeniispit | 1,5 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Ispit se sastoji od pismenog dijela koji je uvjet da se izade na usmeni dio, ocjenjuje se prema postotcima toCnih
odgovora, i to:

-60 % - 70%---------- 2

- 70 % -80%-------—-- 3

-80%-90%----------— 4

-90%-100%---------- 5

Usmeni dio ispita se sastoji od pet pitanja i po istom kljuCu se ocjenjuje kao i pismeni ispit, u obzir se uzima i aktivnost
studenta na nastavi pri Cemu ta aktivnost iznosi 10 %.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

Licul i PremuZic, Prakti¢no vinogradarstvo i podrumarstvo
Zorici¢, Podrumarstvo

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studiiskog programa)

Internet, Vinopedija

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

28 VAZNO: Uz svaki od nacina praenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Opce informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH | SRODNIH PROIZVODA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta [zborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nac¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

2. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Osnovni cilj predmeta jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji konditorskih i srodnih

proizvoda.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju konditorskih i srodnih proizvoda

- opisati strojeve, opremu i uredaje, te njihovu primjenu,
- shematski prikazati proizvodne faze i procese,

- koristiti tehniCke propise i norme vezano za kvalitetu i sigurnost konditorskih i srodnih proizvoda,

- izraunati energetsku vrijednost i koli¢inu hranjivih tvari proizvoda,

- objasniti parametre kontrole proizvodnje i proizvoda,

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda,

- obrazloZiti utjecaj pojedinih komponenti sirovina na tehnoloSki proces,
- obrazloZiti utjecaj pojedinih komponenti sirovina na zdravlje Covjeka,
- izracunati normative u proizvodnji.

1.4. SadrZaj predmeta

1. Uvod

2. Sirovine u proizvodniji konditorskih proizvoda

3. Proizvodnja kakao proizvoda - tehnolo3ke faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji

4. Krem - proizvodi; tehnoloSke faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji

5. Proizvodnja bombonskih proizvoda - tehnoloSke faze procesa, oprema, tehnoloSki uredaji
6. Kava i kavovine. Caj; tehnolo$ke faze procesa, oprema, tehnoloSki uredaji

7. Konditorski proizvodi i zdravlje

8. Pokazatelji kvalitete i zakonska regulativa konditorskih i srodnih proizvoda

4| predavanja

[ ] seminari i radionice
1.5, Vrste izvodenja nastave |Z[ vjezbe

[ ] obrazovanje na daljinu

|Zl terenska nastava

[ Isamostalni zadaci
[] multimedija i mreza
|Z|Iaboratorij

[_] mentorski rad

[ ] ostalo

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata
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Studenti su duzni:
- prisustvovati na 80% predavanija i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izloziti i obraniti 1 seminarski rad,
- poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno polozeni kolokviji (2) priznaju se
umjesto pismenog ispita).

1.8.  Pracenje® rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave 2,00 nastavi 0,50 rad 1,00 rad
:leirtnem 0,05 | Usmeniispit | 0,05 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 1,90 | Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio
1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,00 % ocjene
Seminarski rad (1) 10,00 % ocjene
Kolokvijiizavrsni pismeni ispit 36,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 50,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda | (kakao proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.
- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda Il (bombonski proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.
- L., Goldoni, Kava i kavovine, VeleuciliSte u Karlovcu, interna skripta, 2005.

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

- S.T. Beckett (2009): Industrial chocolate manufacture and use. Wiley-Blackwell Publishing. Chichester, UK.
- Edwards, W. P. (2000) The science of sugar confectionary, The Royal Society of Chemistry, Cambridge, UK.
- R.J.Clarke, R. Macrae (1987): Coffee-Technology. Elsevier Applied Science, London, New York.

- R.J.Clarke, R. Macrae (1985): Coffee-Chemistry. Elsevier Applied Science, London, New York.

- Zakonski propisi o hrani, www.nn.hr

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih
proizvoda | (kakao proizvodi), Kugler, 1 10

Zagreb, 2004.

- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih

proizvoda Il (bombonski  proizvodi), 1 10
Kugler, Zagreb, 2004.

- L, Goldoni, Kava i kavovine,
Veleuciliste u  Karloveu, interna 1 10

skripta, 2005.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene i/ili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

29 VAZNO: Uz svaki od nacina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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Opce informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., visi predavaé

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA BRASNA | PROIZVODA OD BRASNA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta [zborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nac¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Osnovni cilj predmeta jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica.

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

- objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju proizvoda na bazi Zitarica
- opisati strojeve, opremu i uredaje, te njihovu primjenu,

- shematski prikazati proizvodne faze i procese,

- koristiti tehniCke propise i norme vezano za kvalitetu i sigurnost proizvoda na bazi Zitarica,
- izraunati energetsku vrijednost i koli¢inu hranjivih tvari proizvoda,

- objasniti parametre kontrole proizvodnje i proizvoda,

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda,

- obrazloZiti utjecaj pojedinih komponenti sirovina na tehnoloSki proces,

- obrazloZiti utjecaj pojedinih komponenti sirovina na zdravlje Covjeka,

- izracunati normative u proizvodnji.

1.4. Sadrzaj predmeta

. Uvod.

. SkladiStenje i Cuvanje Zitarica

. Procesi, uredaji i proizvodi mljevenja Zitarica

. Sirovine u pekarstvu

. Tehnolo$ki postupci proizvodnje pekarskih proizvoda, strojevi i uredaji.

. Proizvodnja tjestenine i tiestenicarskih proizvoda, sirovine, strojevi i uredaji.

7. Proizvodnja braSneno-konditorskih proizvoda, sirovine, strojevi i uredaji.

8. Proizvodnja snack proizvoda postupkom ekstruzije

9. Zdravstvena ispravnost proizvoda, pokazatelji kvalitete i zakonska regulative

10. Ocjena kakvoce, nutritivna vrijednost, transport, pakiranje i Cuvanje gotovih proizvoda

oo WhN

M predavanja

[ seminarii [lsamostalni zadaci

radionice [] multimedija i mreza
1.5, Vrste izvodenja nastave M viezbe ) Mlaboratorij

[] obrazovanje | [_] mentorski rad

na daljinu [ ] ostalo

M terenska

nastava
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1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- prisustvovati na 80% predavanija i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi,
- izloziti i obraniti 1 seminarski rad,
- poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita (uspjeSno polozeni kolokviji (2) priznaju se
umjesto pismenog ispita).

1.8.  Pracenje® rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave 2,00 nastavi 0,50 rad 1,00 rad

:?;rtnem 0,05 | Usmeniispit | 0,05 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,90 | Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,00 % ocjene
Seminarski rad (1) 10,00 % ocjene
Kolokvijilzavr3ni pismeni ispit 36,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 50,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZzurirano)

- Kricka, T., Ki§, D., Matin, A., Brlek, T., Bilandzija, N. (2012): Tehnologija mlinarstva. Poljoprivredni fakultet Osijek i
Agronomski fakultet Zagreb, Osijek.

- Kuhari¢, F. (2017): Suvremene tehnologije u pekarstvu i slasti¢arstvu - sirovine i proizvodi. TIM ZIP d.o.0., Zagreb.

- Auerman, L. J. (prijevod Beleslin. D.) (1988): Tehnologija pekarske proizvodnje. TehnoloSki fakultet, Novi Sad.

- Pomeranz, Y. (1998):Wheat:Chemistry and Technology (I,!l), Published by AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

- Hosney, R.C. (1994): Principles of Cereal Science and Technology, Published by AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

- Fabriani, G. (1998): Durum Wheat:Chemistry and Technology; Published by AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

- Owens, G. (ur.)(2001): Cereals processing technology. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England.

- Manley, D. (1998): Technology of biscuits, crackers and cookies. Woodhead Publishing Limited, Cambridge,
England.

- Cauvain, S.P. (ur.)(2003): Bread making - Improving quality. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England.

- Moscicki, L. (ur.)(2003): Extrusion-Cooking Techniques - Applications, Theory and Sustainability. WILEY-VCH
Verlag & Co. KGaA, Weinheim, Germany.

- Zakonski propisi o hrani i hrani na bazi zitarica, www.nn.hr

1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

- Kricka, T., Ki§, D., Matin, A., Brlek, T.,
Bilandzija, N. (2012): Tehnologija

mlinarstva.  Poljoprivredni  fakultet 2 10
Osijek i Agronomski fakultet Zagreb,
Osijek.

- Kuhari¢, F. (2017): Suvremene
tehnologije u pekarstvu i slastiCarstvu
- sirovine i proizvodi. TIM ZIP d.o.0.,
Zagreb.

30 VAZNO: Uz svaki od nacina praenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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- Auerman, L. J. (prijevod Beleslin. D.)
Tehnologija
proizvodnje. TehnoloSki fakultet, Novi

(1988):

Sad.

pekarske 1

10

- Pomeranz, Y.

Chemistry and Technology
AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

Wheat:
(1Iny, 1

(1998):

10

- Hosney, R.C. (1994): Principles of
Science and Technology, 1
AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

Cereal

10

- Fabriani, G.

(1998):

Durum

Wheat:Chemistry and Technology;, 1

St.Paul, Minnesota, USA.

10

1.13.

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjeStina i kompetencija

Analizira se uspjeSnost studenata na vjezbama, kolokvijima i ispitima. Informacije o napretku i eventualnim problemima
pruzaju se studentima tijekom nastave. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata
(studentske ankete). Informacije o zadovoljstvu studenata koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe nastave. Informacije o
postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene i/ili dopune programa
predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.

Opce informacije

Nositelj predmeta

Naziv predmeta

Struéna praksa

Studijski program

PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta

OBVEZNI

Godina

Bodovna vrijednost i nacin
izvodenja nastave

ECTS koeficijent opterecenja studenata

Predviden broj sati za izradu:

OCEKIVANI ISHODI

Po uspje3no polozenom ispitu studenti ¢e moci:

subjekta

opisati formalne i neformalne aktivnosti unutar institucije
asistirati u realizaciji dnevnih poslova

prikazati odvijanje poslovnih procesa

izvjeStavati u pisanom obliku 0 obavljenom poslu
napisati dobro strukturirani izvjeStaj o provedenoj praksi
sintetizirati i kritiCki interpretirati prikupljene podatke tijekom realizacije stru¢ne prakse

navesti dokumentaciju, zakone, pravilnike i propise vezane za poslovni subjekt i obavljanje djelatnosti poslovnog

Raspodjela ECTS - a

Struktura ocjenjivanja

. . - . Met Postotak ocjen
Vrste aktivnosti ECTS | Specificna aktivnost € c_>da“ . ostotak ocjene
procjenjivanja max
A . . Izrada izvjesStaja o —
Kontinuirane aktivnosti 6 J. J . Mentoriranje 70%
provedenoj praksi
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ey truEnoi
Obrana strucne prakse 1 | Postupak obrane zv;es.ce 0 strucnol 30%
praksi mentora
Ukupno 7
Opée informacije
Nositelj predmeta
Naziv predmeta Zavrsni rad
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta OBVEZNI
Godina 1l
Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 23
izvodenja nastave Predviden broj sati za izradu: -
OCEKIVANI ISHODI
Po uspje3no polozenom ispitu studenti ¢e moci:
— definirati stru¢ni problem
— osmisliti i samostalno rijesiti problem/zadatak
— primijeniti usvojena znanja i op¢e kompetencije steCene kroz studij
— primijeniti usvojena znanja i specificne kompetencije iz pripadnog predmeta
— napraviti prikaz rezultata koristenjem multimedijskih alata
— Koristiti prezentacijske vjestine kod interpretacije rezultata istraZivanja
Raspodjela ECTS — a Struktura ocjenjivanja
Vrste aktivnosti ECTS | Specificna aktivnost Metc_ada“ . Postotak ocjene
procjenjivanja max
Kontinuirane aktivnosti 15 | Izrada zavrsnog rada | Mentoriranje 70%
Priprema i postupak | lzvjesce
Obrana zavrsnog rada 8 | obrane pred Povjerenstva za 30%
povjerenstvom zavrsni rad
Ukupno 23
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PODACI O ANGAZIRANIM NASTAVNICIMA NA MODULU

Prilozi za to¢ku 4.3.

5.2. Prilozi 4.4.1.i4.4.2.

Broj Naziv/namjena | Dimenzije | Broj Povrsina Stanje Napomena
DxSxV m | etaia m?
1. Upravna zgrada 13x9,5 2 247 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
2. Zeljeznicka 7x5 1 35 lose Potpuno
logistika uredenje
3. Pumpa za 6x5 1 30 dobro Manyji
gorivo zahvati
uredenja
4, Radionica 24x9,5x2,2 1 228 lose Potrebna
obnova
5. Spavaonice 21x7x3 1 147 lose Potpuna
obnova
6. Spavaonice 15x7x3 1 105 lose Potpuna
obnova
7. Radionice 12x5x2,5 1 60 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
8. Skladiste 25x10x3 1 250 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
9. Skladiste 25x10x3 1 250 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
10. Skladiste 25x10x3 1 250 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
11. Skladiste 25x10x3 1 250 Relativno | Unutarnje
dobro uredenje i
izmjena
zatvora
12. Popratni 1 lose Potpuna
prostori obnova

88




| UKUPNO | | 1852 |
Broj Naziv/namjena Dimenzije Broj Povrsina m? Procjena Napomena
DxSxV m etaZza troskova
privodenja
namjeni
1. Namjenski stan i 13x9,5 2 247 200€/m> Unutarnje
uredi Ukupno: uredenje i
49 400€ izmjena
zatvora
2. Ostava 7x5 1 35 200€/m> Potpuno
Ukupno: uredenje
7000€
3. Pumpe 6x5 1 30 150€/m? Manji zahvati
Ukupno: uredenja
4500€
4, Izlozbeno prodajni 24x9,5x2,2 1 228 300€/m? Potrebna
prostor Ukupno: obnova
68 400€
5. Laboratoriji 21x7x3 1 147 800€/m? Potpuna
Ukupno: obnova
117600€
6. Laboratoriji 15x7x3 1 105 800€/m> Potpuna
Ukupno: obnova
84 000€
7. Tehnicka sluzba 12x5x2,5 1 60 200€/m? Unutarnje
Ukupno: uredenje i
12 000€ izmjena
zatvora
8. Proizvodne mini 25x10x3 1 250 300€/m? Unutarnje
linije Ukupno: uredenje i
75 000€ izmjena
zatvora
9. Proizvodne mini 25x10x3 1 250 300€/m> Unutarnje
linije Ukupno: uredenje i
75 000€ izmjena
zatvora
10. Proizvodne mini 25x10x3 1 250 300€/m> Unutarnje
linije Ukupno: uredenje i
75 000€ izmjena
zatvora
11. Proizvodne mini 25x10x3 1 250 300€/m> Unutarnje
linije Ukupno: uredenje i
75 000€ izmjena
zatvora
12. Plinsko postrojenje 1 cca. 5000€ Potpuna
i izolacijski obnova
boksovi
UKUPNO 1852 647 900€
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