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1. UVOD
1.1. Razlozi za pokretanje studijskog programa

Prehrambena industrija predstavlja jednu od vaznih grana privrede Bosne i Hercegovine i u
posljednjim godinama biljezi dinamican razvoj gospodarstva. Za to postoje svi preduvijeti, a
obzirom na razvoj pojedinih grana privrede vidljivo je da ¢e prehrambena industrija imati vrlo
znacajno mjesto u gospodarskom razvoju Bosne i Hercegovine. Prehrambena industrija postaje
pokretac u razvoju primarne poljoprivredne proizvodnje ¢iji se proizvodi preraduju u izgradenim
pogonima. To se posebno odnosi na neke poljoprivredne proizvode, kao na primjer mlijeko,
meso, pojedine vrste voca 1 povrca, peradarstvo 1 dr.. Zbog moguénosti priblizavanja BiH
europskim integracijama, a samim tim i velikoj konkurenciji u oblasti proizvodnje jako je bitno
imati stru¢njake koji ¢e biti u stanju osigurati kvalitetnu i sigurnu hranu, konkurentnu u svakom
pogledu na sve zahtjevnijem globalnom trzistu. Studijski programi koji se izvode na
Agronomskom 1 prehrambeno-tehnoloSkom fakultetu usmjereni su na obrazovanje stru¢njaka
koji ¢e biti osposobljeni za sve poslove vezane za proizvodnju i konzerviranje hrane, razvoj novih
prehrambenih proizvoda, za nadzor kakvoce sirovina i gotovih proizvoda te planiranje prehrane.
ZavrSetkom tih studijskih programa stjeCu se znanja potrebna za rad i u drugim srodnim
industrijama.

1.2. Usporedivost sa srodnim nastavnim programima

Diplomski studijski program je po strukturi i nacinu izvodenja usporediv s programima
Europske unije.

Studijski program prehrambene tehnologije, smjer prehrambeno inZenjerstvo Agronomskog i
prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta po svojoj strukturi i nacinu izvodenja usporediv je sa
studijskim programima prehrambene tehnologije na Prehrambeno-tehnoloskim fakultetom
Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku 1 Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu
Sveucilista u Zagrebu.

1.3. Procjena trZziSta rada za ovim kadrom i opravdanost otvaranja studijskog programa

Proizvodnja hrane u Sirem smislu, obuhvaca proces od sjetve na njivi do stola potroSaca. Taj
slozen, prirodno visokozahtjevan proces i relativno dug put proizvodnje hrane, prema prirodi
tehnoloskih 1 ekonomskih veza, moze se podijeliti na tri segmenta i to:

a) primarnu poljoprivrednu proizvodnju koja obuhvata proces rada na njivi i u §tali,
b) industriju prerade poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i sirovina , i
¢) promet poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda

U prilog ovoj ¢injenici ide i saznanje da prehrambena industrija (sekundarni) i promet
poljoprivrednim 1 prehrambenim proizvodima (tercijarni sektor) sve vise ulaze u primarnu
proizvodnju hrane bez koje nisu u moguénosti da realiziraju zacrtano.

Danas potrosaci sve manje kupuju proizvode koji direktno dolaze iz poljoprivredne
proizvodnje, a sve viSe od prehrambene industrije. Sve veca zaposlenost zena i sve manje
vremena za pripremanje hrane u domacinstvu, uz porast standarda, vode nas ka potrosnji
gotovih jela. Tehni¢ko-tehnoloski progres vodi proizvodnju hrane u nagle promjene koje se



ogledaju u primjeni strategije ubrzanog rasta uz primjenu inovacija, istrazivanja i upotrebu
marketinskih metoda. To zaposljava sve viSe ljudi u preradi 1 komercijalizaciji proizvoda.

1.4. Uskladenost s misijom i strategijom SveuciliSta u Mostaru

Ovaj je program u cijelosti uskladen s misijom i vizijom SveuciliSta u Mostaru jer je ovaj
program od velikog znacenja za razvoj prehrambene industrije i obrazovanje visokog kadra iz
podrucja prehrambene industrije u Bosni i Hercegovini. Polaznicima nudi moguénost za
kvalitetno i u¢inkovito obrazovanje temeljeno na ishodima ucenja i koncepciji cjelozivotnog
obrazovanja. Logic¢an je slijed otvaranja diplomskog studija ako ve¢ postoji preddiplomski
studij, a takoder je potrebno raditi i na otvaranju doktorskog studija navedenog smjera.

1.5. Moguéi partneri studija izvan visokoSkolskog sustava

Agronomski i prehrambeno-tehnoloski fakultet je institucija koja ve¢ 25 godina obrazuje stru¢ni
kadar iz podrucja poljoprivredne proizvodnje. Inzenjeri koji su u razli¢itim drzavnim
institucijama, fakultetima, institutima, Skolama, inspekcijama i sl. Stru¢njaci koji su skolovanje
zavrSili na Agronomskom i prehrambeno-tehnoloSkom fakultet uspjesno nastavljaju Skolovanje
i na mnogim europskim sveuciliStima. Uvjereni smo da je cjelokupna prehrambena i kemijska
industrija regije, kao 1 druge razliCite institucije, zainteresirana za obrazovanje studenata na
preddiplomskom i diplomskom studiju ovog Fakulteta.

1.6. Otvorenost studija prema pokretljivosti studenata

Sveucilisni diplomski studijski program Prehrambene tehnologije, smjer Prehrambeno
inZenjerstvo na Agronomskom 1 prehrambeno-tehnoloSkom fakultetu mogu upisati studenti sa
srodnih biotehnickih fakulteta u BiH te studenti sa srodnih fakulteta iz svijeta.

Konkretni uvjeti upisa definirani su nakon usporedbe programa pojedinih sveuciliSnih
preddiplomskih studija, a u tu svrhu Fakultetsko vijece ¢e imenovati Povjerenstvo.

Studentima se tijekom preddiplomskog 1 diplomskog studija pruza mogucnost koristenja
Ceepus 1 Erasmus+KA1 programa mobilnosti. Programi se razlikuju i po duljini mobilnosti,
kao i1 po iznosima financijskih potpora. U okviru Erasmus+ programa moguce je ostvariti
studijski boravak i stru¢nu praksu, dok CEEPUS-a program mobilnosti omogucuje iskljucivo
studijski boravak. Odlazna studentska mobilnost ostvaruje se u svrhu studijskog boravka koji
podrazumijeva pohadanje kolegija i polaganje ispita ili istrazivanje/praksu pod nadzorom
mentora na inozemnoj instituciji domacinu. Nakon ostvarene mobilnosti student se vra¢a na
ustrojbenu jedinicu Sveucilista, gdje nastavlja i zavrSava zapoceti studij. Svrha odlazne
studentske mobilnosti moze biti 1 obavljanje stru¢ne prakse na inozemnoj instituciji domacinu.
U vedini slucajeva studenti ostvaruju struénu praksu stipendiranu putem Erasmus+ programa.
Mogucénost obavljanja stru¢ne prakse u inozemnim firmama nudi se studentima preko Udruga
za medunarodnu razmjenu studenata IAESTE. Ustrojbena jedinica i SveuciliSte nude i druge
nacin stipendiranja koje se promoviraju preko Ureda za medunarodnu suradnju, kroz Sto
pojedinci mogu ostvariti svoje ambicije 1 unaprijediti znanje iz interesne oblasti.



2. OPCI DIO

2.1. Nazivirazina

Sveucilisni diplomski studijski program prehrambena tehnologija, smjer: prehrambeno
inzenjerstvo.

2.2. Nositelj studija

Nositelj sveuciliSnog diplomskog studijskog programa prehrambena tehnologija, smjer:
prehrambeno inzenjerstvo je Agronomski 1 prehrambeno-tehnoloski fakultet SveuciliSta u
Mostaru.

2.3. Podrugdje studijskog programa/smjera (znanstveno/umjetnicko)

Podrucje biotehnickih znanosti.

2.4. Trajanje studija

Diplomski studijski programa prehrambena tehnologija, smjer: prehrambeno inzenjerstvo traje
2 godine (IV semestra) i zavrSava polaganjem svih ispita i obranom diplomskog rada, odnosno
osvajanjem 120 ECTS bodova.

2.5. Jezik na kojem se izvodi studijski program

Hrvatski jezik

2.5.1. Predmeti koji se mogu izvoditi na stranom jeziku

Ukoliko se pokaze poseban interes za pojedini predmet (kolegij), u dogovoru s predmetnim
nastavnikom, organizirat ¢e se nastava na engleskom jeziku.



2.6. Uvjeti upisa na studij

Diplomski studijski program Prehrambena tehnologija, smjer: Prehrambeno inZenjerstvo mogu
upisati studenti koji su zavrSili sveucilisSni preddiplomski studijsi program Prehrambene
tehnologije (180 ECTS), kao i polaznici koji su zavrsili sveucilisne preddiplomske studijske
programe srodnih studijskih grupa uz polaganje razlikovnih kolegija.

Upis se vrsi na temelju Javnog natjecaja.

2. 7. Akademski naziv koji se stjece zavrSetkom studija

ZavrSetkom diplomskog studijskog programa Prehrambena tehnologija, smjer Prehrambeno
inzenjerstvo stjeCe se akademski naziv
magistar prehrambenog inZenjerstva

2.8. Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja nakon zavrsenog diplomskog Studija prehrambenog inZenjerstva:
- komunicirati i prezentirati rad koriStenjem suvremenih informacionih
tehnologija,
- odabrati analiti¢ke metode i postupke za rjeSavanje prakti¢nih problema unutar
podrucja prehrambenog inZenjerstva i daljnjeg istrazivanja,
- pretrazivati strucnu literaturu, baze podataka i drugih izvora informacija te
prikupljati i interpretirati relevantne podatke,
- uc¢inkovito koristiti razne metode komuniciranja s inzenjerskom zajednicom i
drustvom u cjelini,
- prepoznati potrebu i spremnost za uklju¢ivanje u cijelozivotno ucenje,
- primijeniti principe 1 procese znanstvenih disciplina vezanih za preradu
sirovina biljnog i Zivotinjskog podrijetla,
- primijeniti steCena znanja za identifikaciju, oblikovanje 1 rjeSavanje
inzenjerskih problema i prakti¢nih problema iz podrucja prehrambene industije,
- primijeniti steCena znanja u vodenju procesa prehrambene industrije,
- samostalno organizirati radne aktivosti i donositi odluke unutar uzeg stru¢nog
podrugja.

2.9. Kompetencije koje student stjece zavrSetkom studija

ZavrSeni strucnjaci ovog studijskog programa stje¢u dovoljno op¢ih i struénih znanja iz temeljnih
prirodnih znanosti te iz prehrambenog inZenjerstva, znanosti o hrani i prehrani i drugih disciplina
koja im omogucavaju da se bave problematikom vezanom za preradu i proizvodnju hrane.
Osposobljeni su :

- zavodenje tehnoloskih procesa u prehrambenoj industriji,

- za unapredenje postojecih procesa i tehnologija, odnosno uvodenje novih te za projektiranje
industrijskih pogona.

Pored navedenog, stru¢njaci navedenog profila osposobljeni su i za rad na unapredenju postojecih
1 razvoju novih prehrambenih proizvoda te osiguranju i nadzoru kakvoce. Stru¢njaci koji zavrse
ovaj diplomski studij kvalificirani su i za rad u znanstvenim i stru¢nim institucijama (fakulteti,
instituti, agencije) na poslovima razvoja i istrazivanja kao 1 u Skolama gdje mogu predavati
odredene stru¢ne predmete.

2.10. Nastavnici



U izvodenju nastave sudjelovat ¢e ugledni znanstvenici Agronomskog iprehrambeno-
tehnoloSkog fakulteta u Mostaru, Strojarskog fakulteta SveuciliSta Mostaru, Ekonomskog
fakulteta SveuciliSta u Mostaru, Gradevinskog fakulteta SveuciliSta u Mostaru, Prirodnoslovno-
matematickog fakulteta SveuciliSta u Mostaru, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Sveucilista
Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagrebu
kao 1 vanjski suradnici iz gospodarstva i javnih ustanova iz Bosne i Hercegovine i R Hrvatske.
Svi nastavnici, nositelji kolegija, koji su ukljuc¢eni u preddiplomski i diplomski studij su doktori
znanosti i priznati znanstveni djelatnici.

2.11. Struktura studija, tijek studiranja i obveze studenata

Tijek studiranja i obveze studenata odredeni su Pravilnikom o studiranju SveuciliSta u Mostaru,
Pravilnikom o studiranju na diplomskim studijima Agronomskog i prehrambeno-tehnoloSkog
fakulteta SveuciliSta u Mostaru te programima pojedinih predmeta (syllabus). Studij se izvodi
u 4 semestra, svi predmeti su jednosemestralni, u jednoj akademskoj godini nastava se izvodi
kroz dva semestra. Diplomski studij Prehrambena tehnologija, smjer Prehrambeno inZenjerstvo
ukupno traje 2 godine, odnosno 4 semestra 1 nosi ukupno 120 ECTS bodova.

U okviru smjera studijskog programa izdvajaju se obvezni kolegiji i izborni kolegiji. Temeljna
obiljezja struke nose obvezni kolegiji, usko su usmjereni teorijskim spoznajama i postignu¢ima
prakse u tom specificnom podru¢ju i izvode se na prvoj godini studija. Izborni kolegiji
studentima daju mogucnost usmjeravanja u uza podrucja i izvode se na drugoj godini studija.
Studenti odabirom izbornih kolegija kreiraju vlastiti obrazovni profil ovisno o njihovim
afinitetima i planom buduceg zaposlenja.

U opisu kolegija naveden je: naziv kolegija, Sifra i semestar u kojem se kolegij izvodi, titula i
ime 1 prezime nositelja kolegija, broj sati predavanja, seminara i vjezbi, ECTS bodovi , sadrzaj
kolegija, op¢a 1 posebna znanja koja se stjecCu na kolegiju, nacin polaganja ispita, te obvezna i
preporucena literatura za kolegij.

Student bira temu diplomskog rada u dogovoru s mentorom tako da ste¢ena znanja primjeni na
Siru problematiku prehrambenog inzenjerstva. Diplomski rad nosi 20 ECTS bodova, u okviru
IV semestra studija. Izradom diplomskog rada student dokazuje da poznaje teoriju i praksu
ovog specificnog podrucja Sto potvrduje obradom i obranom diplomskog rada pred posebno
izabranim stru¢nim Povjerenstvom.

2.12.Uvjeti prelaska s drugih studijskih programa u okviru isti ili srodnih podrudja i
mogucnost nastavka studija na viSoj razini

Uvjeti prelaska s drugih studijskih programa u okviru isti ili srodnih podruc¢ja regulirani su
Pravilnikom o studiranju i Odlukama.

Nakon zavrsetka sveuciliSnog diplomskog studija Prehrambeno inZenjerstvo, studenti imaju
mogucnost upisati poslijediplomski doktorski studij ili neki od oblika specijalistickih
poslijediplomskih studija, odnosno programa cjelozivotnog ucenja.



2.13. Mogucnost zapoSljavanja

ZavrSetkom smjera studijskog programa postojat ¢e velike moguénosti zaposljavanja budu¢i da
takvog programa nema na podrucju Sire regije, a znanja ove vrste nezaobilazna su u svim sferama
prehrambene industrije od temeljne do nadogradnje. Program diplomskog studija je osmisljen
tako da osigurava relevantna znanja za obavljanje poslova najviSe razine u prehrambenom
sektoru koji se u suvremenim uvjetima mora razvijati na nacelima odrzivog razvoja. Tako ¢e
magistri prehrambenog inzenjerstva biti osposobljeni za vodenje tehnoloskih procesa u
prehrambenoj industriji, unapredenje postojecih procesa i tehnologija, odnosno uvodenje novih
te za projektiranje industrijskih pogona, unapredenju postojecih i razvoju novih prehrambenih
proizvoda te osiguranju i nadzoru kakvoce.

Magistri prehrambenog inZenjerstva bit ¢e kvalificirani 1 za rad u znanstvenim i stru¢nim
institucijama (fakulteti, instituti, agencije) na poslovima razvoja i istrazivanja kao i u §kolama, te
drugim srodnim djelatnostima koje prihvac¢aju nacela odrzivog razvoja.

2.14. Evaluacija studijskog programa

Odlukama Senata SveuciliSta u Mostaru broj 01-648/12 od 10.05.2012. godine 1 01-649/12 od
10. 5. 2012. godine Agronomski i prehrambeno-tehnoloski fakultet dobio je odobrenje za
izvedbu nastavnog plana i1 programa diplomskog studijskog programa prehrambene
tehnologije, smjer Prehrambeno inzenjerstvo koji je uskladen s odredbama Bolonjskog procesa.
Pocetno usvojeni nastavni plan i program preddiplomskog studijskog programa agronomije
op¢eg smjera imao je nekoliko izmjena i dopuna koje su provedene sukladno Pravilniku o
postupku donoSenja i evaluacije studijskih programa i uz odobrenje Senata SveuciliSta u
Mostaru. (odluke 01-2045/14 od 6.11.2014.101-4207/18. od 21.11.2018. godine)

Pra¢enjem 1 unaprijedivanjem studijskih programa, postignuto je prilagodavanje novim
istrazivanjima, potrebama trzista rada, sukladno kontinuiranom provodenju i pracenju
studentskih anketa i preporukama akreditacijskih tijela.

UsavrSavanje studijskih planova i1 programa je kontinuirani proces, a usuglasavanje ciljeva 1
ishoda ucenja pod stalnim sustavom kontrole od strane svakog predmetnog nastavnika i sustava
za osiguranje i unaprjedenje kavalitete kako na razini Sveucilista tako 1 na razini APTF-a.



3. Nastavni plan

I. SEMESTAR
Redni  Sifra
br.  kolegija
1. FEI11
2. FE112
3. FE114
4. FEI15
5. FEl16
6. FE126
7. FEI125
IL.SEMESTAR
Redni  Sifra
br.  Kkolegija
1. FE121
2. FE122
3. FE123
4. FE113
5. FE124
6. FE127

ITII. SEMESTAR

Naziv modula

PREHRAMBENO
INZENJERSTVO
MODELIRANJE I
UPRAVLJANJE U
PREHRAMBENO
TEHNOLOSKIM

PROCESIMA
TEHNOLOSKO
PROJEKTIRANJE II
RAZVOJ PROIZVODA U
PREHR. IND.
UVOD U ZNANSTVENO
ISTRAZIVACKI RAD
UPRAVLJANJE
PODUZECIMA
INSTRUMENALNE
METODE ANALIZE
UKUPNO
SVEUKUPNO

Naziv modula

PRIMIJENJENA
MATEMATIKA
BIOTEHNOLOSKA
PROIZVODNJA HRANE
OPASNOSTI VEZANE UZ
HRANU
JEDINICNE OPERACUE U
PREHRAMBENOM
INZENJERSTVU
PROCESI PRIPREME
HRANE
ZELENA KEMUJA
UKUPNO
SVEUKUPNO

P

45

45

30

15

30

30

240

P
30

30

30

45

30

15
80

Broj sati
\%
30

30

15

15

15

15
120
375

Broj sati
\%
30
15
15

15

30

15
105
335

15

15

15

15

30

ECTS

30



Izborni moduli — ukupno 30 ECTS
SIFRA

REDNI
BR.
l.

2.
3.

8.
9.
10.

KOLEGIJA

MB

MB
MB

MB

MB

MB
MB
MB

MB
MB

IV. SEMESTAR

NAZIV MODULA

TEHNOLOGIJA ULJA I MASTI
/
TEHNOLOGIJA MESA I RIBE/
TEHNOLOGIJA MLIJEKA 1
MLIJECNIH PROIZVODA/
TEHNOLOGIJA SLADA 1
PIVA/
TEHNOLOGIUJA
PROIZVODNIE I PRERADE
BRASNA/
LJEKOVITO I AROMATICNO
BILJE — biologija i prerada
SENZORIKA I ANALITIKA
VINA/
PREHRAMBENI ADITIVI
PREHRANA I ZDRAVLIJE/
GMO U PROIZVODNIJI HRANE

Izborni moduli — 10 ECTS

Diplomski rad 20 ECTS
REDNI SIFRA NAZIV MODULA
BR. KOLEGIJA
1. MB AUTOHTONI MLIJECNI
PROIZVODV/
2. MB AUTOHTONI MESNI
PROIZVODV/
3. MB FUNKCIONALNA HRANA i
DODATCI PREHRANV/
4. MB TEHNOLOGIJA
UGLJIKOHIDRATA I
KONDITORSKIH

PROIZVODA/

P
45

45
45

45

45

15
15
15

15
22

BROJ SATI
\4
30
30
30
30
30
15
15
15
15
5
BROJ SATI
P \4
30 30
30 30
30 15
30 30

S

ECTS

W

ECTS



4. Pregled modula

Naziv kolegija Prehrambeno inZenjerstvo Kod FEI11
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 1
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 5 Semestar Zimski Broj sati po | (45+30+0)
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: Obvezan | Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

Dr. sc. Anita Juri¢, docent

Kontakt sati/konzultacije:

Po dogovoru

E-mail adresa i broj telefona:

ajuric2@gmail.com; + 387 63 315 680

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su sticanje:

- znanja o postupcima, uredajima i primjeni pojedinih procesa u
prehrambenoj industriji,

-op¢ih znanja o specificnim procesima u prehrambenoj industriji te
separacijskim procesima i koncentriranju sastojaka hrane te

- op¢ih znanja o novim postupcima konzerviranja hrane te proizvodnji
minimalno procesirane hrane.

Ishodi ucenja
(opée i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti Ce:

- pojasniti osnovne pojmove o operacijama i procesima u
prehrambenoj industriji (mehanickim, fizikalnim, termickim,
kemijskim, enzimskim i fermentacijskim procesima),

- provoditi specificne procese koji se primjenjuju u prehrambenoj
industriji (homogenizacija, ekstruzija, valcanje, konciranje,
temperiranje...),

- izraditi 1 interpretirati materijalne i energetske bilance raznih procesa
u prehrambenoj industriji.

- opisati 1 primijeniti nove metode procesiranja hrane te pojasniti
pojam minimalno procesirane hrane,

- procesirati hranu visokim hidrostatskim tlakom,

- procesirati hranu pulsiraju¢im elektri¢nim poljem 1 visokonaponskim
elektriénim praznjenjem,

- procesirati hranu ultrazvukom visokog i niskog intenziteta,

- procesirati hranu pulsiraju¢im i UV svjetlom,

- pojasniti mogucnosti osciliraju¢eg magnetskog polja, ohmskog
zagrijavanja i elektromagnetskog zracenja u obradi hrane,

- odrediti specificni ambalazni materijal potreban za pakiranje hrane
dobivene novim postupcima obrade.

SadrZaj

plana (ukratko):

silabusa/izvedbenog

Procesi u prehrambenim tehnologijama: Mehanicki (guljenje,
usitnjavanje, separacija itd) 1 fizikalni procesi (prosijavanje,
aglomeriranje, emulgiranje itd). Termicki procesi (blanSiranje,




kuhanje, przenje, pecenje). Separacija kruto-tekuce
(sedimentacija,filtracije, preSanje). Kemijski procesi: hidroliza,
hidrogenacija, neutralizacija, esterifikacija. Enzimski procesi:

depektinizacija, hidroliza proteina, hidroliza ugljikohidrata. Mikrobni
procesi — razliCite vrste fementacija. Toplinski procesi sa direktnom ili
radijacijskom energijom. Dielektri¢no zagrijavanja — princip, primjena,
oprema. Omsko zagrijavanje - princip, primjena, oprema. Infracrveno
zagrijavanje - princip, primjena, oprema. Procesiranje hrane
elektricnim poljem — princip 1 oprema. Procesiranja hrane visokim
hidrostatskim tlakom — princip 1 oprema. Procesiranje hrane
ultrazvukom — princip i oprema. Procesiranje hrane pulsiraju¢im
svjetlom — princip i oprema.

Nacdin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave X X 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad | Terenska Ostalo

X nastava

X

Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim X X
tiskom) Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej

X X provjera znanja
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
(Primjer)
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5 10%
angaziranost na nastavi
Seminarski rad 30 1 10%
Kolokvij (2) ili 30 1 40%
Pismeni ispit
Usmeni ispit 15 0,5 40%
UKUPNO 150 5 100%
Dodatna pojasnjenja:

Obvezna literatura:

Z. Herceg: Procesi u prehrambenoj industriji (Prehrambeno-procesno
inZenjerstvo 1), Plejada, Zagreb 2011.

Z. Herceg: Procesi konzerviranja hrane — novi postupci,

Golden marketing-tehnicka knjiga, Zagreb 2009.

Dopunska literatura:

T. Lovri¢: Procesi u prehrambnoj industriji s osnovama
prehrambenog inZenjerstva, Hinus, Zagreb, 2003.




Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA

L

Naslov: Priprema hrane za procesiranje

Kratki opis:

Literatura:

11

Naslov: Usitnjavanje hrane

Kratki opis:

Literatura:

111.

Naslov: Odredivanje veliCine Cestica praskastih materijala

Kratki opis:

Literatura:

IV.

Naslov: Filtracija

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: Nestacionarni prijenos topline tijekom hladenja i zamrzavanja

Kratki opis:

Literatura:

VI

Naslov: Izra¢un materijalne 1 energetske bilance kod sterilizacije, filtracije,
toplinskih procesa, hladenja i smrzavanja

Kratki opis:

Literatura:

VII.

Naslov: Ekstruzija - materijalna i energetska bilanca

Kratki opis:

Literatura:

VIIL.

Naslov:

Kratki opis: Toplinski procesi sa direktnom ili radijacijskom energijom.

Literatura:

IX.

Naslov: Dielektri¢no zagrijavanja, omsko zagrijavanje i infracrveno
zagrijavanje - princip, primjena, oprema.

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: Procesiranje hrane elektri¢cnim poljem — princip i oprema

Kratki opis:

Literatura:

XL

Naslov: Procesiranja hrane visokim hidrostatskim tlakom — princip i oprema.

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: Procesiranje hrane ultrazvukom — princip i oprema.

Kratki opis:

Literatura:

XIIL

Naslov: Procesiranje hrane pulsiraju¢im svjetlom — princip i oprema.

Kratki opis:




Literatura:

XII1.

Naslov: Procesiranje hrane UV svjetlom — princip i oprema.

Kratki opis:

Literatura:




Naziv kolegija Modeliranje 1 upravljanje u Kod FEI112
prehrambeno-tehnoloskim procesima kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 1
Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 5 Semestar I Broj sati po | 45+30+0
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme Prema
odrzavanja dogovoru
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

doc. prof. dr. sc. Miroslav Grubisi¢

Kontakt sati/konzultacije:

Prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona:

Miroslav.grubisic@fsre.sum.ba

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su: stjecanje znanja o zadac¢i i metodologiji
matematickog i ra¢unalnog modeliranja tehnoloskih procesa. Dobivaju
se prakti¢na iskustva o primjeni modela elementalnih bilanci, stupnja
redukecije, bilance topline, enzimske kinetike, homogenih i strukturnih
modela. Primjenjuju se numeriCke metode za raCuanje karakteristicnih
parametara modela razli¢itih tehnoloSkih procesa prema literaturno
dostupnim modelima. Prakti¢na iskustva modeliranja stjeCu se na
primjerima modela industrijske prehrambeno tehnoloske proizvodnje.
Promatranje stabilnosti upravljanja procesom. Primjena naprednih
metoda modeliranja uz pomo¢ algoritama umjetne inteligencije za
nadzor i upravljanje tehnoloskih procesa (neuronske mreze, neizrazita
logika, genetski algoritam). Dobivanje osnovnih znanja o optimalnom
upravljanju procesom prema ekonomskim i1 ekoloskim kriterijima
primjenjujuci deterministicke i stohasticke optimizacijske algoritme.
Kroz racunalne vjezbe stiCe se iskustvo s primjenom numerickih
algoritama i kemometrije za modeliranje tehnoloskih procesa.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Predloziti metodologiju matemati¢kog i raCunalnog modeliranja
tehnoloskih procesa.

Iustrirati glavne zadatke pri izradi i postavljanju modela
Prikazati graficki razine sloZenosti pojedinih modela s obzirom na
potrebna znanja

Formulirati modele elementarnih bilanci, bilanci stupnja redukecije,
bilanci topline, enzimske kinetike.

Izloziti osnovne enzimske kineticke modele i razmotriti utjecaj pH 1
temperature.

Postaviti model osnovnih reakcija, model osnovnih fizikalnih procesa
1 kineticki model procesa neophodnih za optimiranje procesa prema
ekonomskim 1 ekoloskim kriterijima.




Preispitati utjecaj varijacije ulaznih parametara na uc¢inkovitost
procesa primjenom modela

Odabrati numericke metode za procjenu parametara modela
tehnoloskih procesa.

Odabrati racunalnu podrsku za procjenu parametara modela u
tehnoloSkim procesima.

Primjeniti metode i postupke za ocjenu i validaciju modela
Procjeniti maksimalnu pogresku izradenog modela.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Sustavski pristup modeliranju tehnoloskih procesa. Stehiometrijski
modeli tehnoloskih procesa. Modeli i analiza pojedinih tehnoloskih
procesa. Modeli s koncentriranim i raspodjeljenim veli¢inama stanja.
Nestrukturni dinamicki modeli tehnoloskih procesa. Strukturni 1
segregirani modeli tehnoloskih procesa. Empirijski (statisticki )
modeli. Procjena parametara modela. Validacija modela. Provjera
tocnosti modela. Analiza osjetljivosti modela. Optimiranje 1 vodenje
tehnoloskih procesa primjenom matematickih modela. Primjena
evolucijskih algoritama (neuronske mreze, neizrazita logika, geneticki
algoritam) za modeliranje, vodenje i upravljanje tehnoloskih
procesa.Primjena regresijskih statistickih modela i kemometrije za
vodenje 1 upravljanje procesima.

Nadin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostal

nastave ni zadaci

(oznaciti masnim

tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni

ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad

(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej

tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U

STUDENTA OCJENI

Pohadanje nastave i 75 2,5

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 20%

Kolokvij (2) ili 30 1 60%

Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%

UKUPNO 150 5 100%

Dodatna pojasnjenja: Studenti piSu pismeni ispit na kojem je minimalni broj bodova za

pozitivnu ocjenu 54% .

Nakon toga pristupaju usmenom ispitu.




Studenti na pismenom ispitu rjeSavaju teorijske i raCunske zadatke iz pojedinih poglavlja koji
su podjeljeni na podpitanja od kojih je svako podpitanje bodovano odredenim brojem bodova
ovisno o tezini (od 2 — 8). Maksimalan broj bodova na pismenom ispitu iznosi 60 bodova.
Usmeni ispit 20 bodova i seminarski rad 20 bodova.

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: M. Curlin Modeliranje biotehnoloskih procesa, podloge za
predavanja PBF, Zagreb2014/2015.
Z. Kurtanjek Matemati¢ko modeliranje procesa , PBF, Zagreb

Dopunska literatura: | V. Ceri¢, Simulacijsko modeliranje Skolska knjiga, Zagreb, 1993
T. Stuart Matematical modelling od food processing operations,
Elsevier Applied Science Publishers Ltd. London New York, 1992.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov: Uvod u predmet; osnovne znacajke modeliranja tehnoloskih

procesa; jednostavni stehiometrijski modeli i kineti¢ki modeli

Kratki opis: : (10 sati predavanja i 8 sati vjezbi) Uvod u modeliranje
tehnoloskih procesa; zadaca i metodologija izrade matemati¢kih modela;
podjela modela prema slozZenosti izrade i razine potrebitog znanja; Osnovne
znacajke modeliranja u svrhu vodenja i optimiranja tehnoloskih procesa;
validacija modela, provjera to¢nosti modela, analiza osjetljivosti modela

V: Modeli enzimskih reakcija. Izrada i postavljanje matematickog modela u
tehnoloskom procesu; primjeri modela enzimskih reakcija.

Literatura: Obavezna i po potrebi dopunska literatura

1I. Naslov: Nestrukturni dinamic¢ki modeli tehnoloSkih procesa. Procjena
parametara modela.

Kratki opis (10 sati predavanja i 8 sati vjezbi) Nestrukturni modeli kao
klasi¢ni inZzenejrski modeli u optimiranju osnovnih fizikanih parametara
vaznih za upravljanje procesom; Modeli s koncentriranim i raspodjeljenim
veli¢inama stanja; Vrste modela tehnoloskih procesa (,,white*,

,»grey*, black®); Upravljanje pritokom u svrhu optimiranja funkcije cilja u
tehnoloskom procesu uz ekoloske i1 ekonomske kriterije; podjela modela ;
primjeri modela u tehnoloskom procesu; modeliranje regulacije oksidacijsko
redukcijskog mehanizma: validacija modela, provjera tocnosti nestrukturnih
modela.

Literatura: Obavezna i po potrebi dopunska literatura




111

Naslov: Strukturni modeli (bio)tehnoloskih procesa.

Kratki opis: (10 sati predavanja i 6 sati vjezbi) Strukturni models;
Metodologija razvoja strukturnih modela; Modeli odjeljka, Kiberneticki
modeli; geneticki strukturirani modeli; Modeli jedne stanice; BioloSka stanica
kao reaktorski sustav; Modeli ekstra celularnih bilanci tvari 1 energije;Model
intracelularnih bilanci tvari i energije; Analiza dinamickih rezima reakcija;
Pseudostacionarnost; Modeliranje intracelularnih tokova; Metodologija
modeliranja intracelularnih tokova (MFA): Paralelne premosnice i kruzni
tokovi; Model s mjerenjem intracelularnog fluksa; validacija modela, provjera
to¢nosti nestrukturnih modela.

Literatura: Obavezna i po potrebi dopunska literatura

1v.

Naslov: Empirijski (statisticki ) modeli. Primjena evolucijskih
algoritama.

Kratki opis: (15 sati predavanja i 8 sati vjezbi) Primjena evolucijskih
algoritama(neuronske mreze, neizrazita logika, geneticki algoritam) i
empirijskih statistickih modela za modeliranje, vodenje i1 upravljanje
tehnoloskih procesa. Primjena regresijskih statistickih modela; Primjena
kemometrije za upravljanje procesima; Validacija modela; Provjera tocnosti
empirijskih modela za vodenje tehnoloskih procesa.

Literatura: Obavezna i po potrebi dopunska literatura




Naziv kolegija Kod
TehnoloSko projektiranje 11 kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina
Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 studija 1
Broj sati po
ECTS vrijednost 5 Semestar zimski semestru 45+15+0
boda: (pt+v+s)
Status kolegija: obvezni | Preduvjeti: ‘ - Usporedni uvjeti:
Pristup kolegiju: Pismeni i usmeni ispiti Vrijeme odrzavanja | Zimski
nastave: semestar

Nositelj kolegija/nastavnik:

Prof. dr. sc. Mate Bili¢

Suradnik na kolegiju/ nastavnik

Izv.prof. dr. sc. Stela Joki¢

Kontakt sati/konzultacije:

Svakodnevno (e-mailom)

E-mail adresa i broj telefona:

mate.bilic@ptfos.hr
stela.jokic@ptfos.hr
0038531224320

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Napredna inzenjerska znanja projektiranja uredaja prehrambene
industrije. Detaljno projektiranje. Primjena racunala u projektiranju

uredaja prehrambene

industrije. Stjecanje dobre inZenjersko-

proizvodacke prakse.

1. Definirati i razlikovati osnovne principe projektiranja uredaja
Ishodi ucenja prehrambene industrije
(opce i specificne 2. Definirati 1 pojasniti ulogu prehrambenog inZenjera u
kompetencije): projektiranju uredaja pperhrambene industrije
3. Primijeniti steCena znanja za projektiranje uredaja vezanih za
transport fluida i mehanicki transport
4. Primijeniti steCena znanja za rtjeSavanje projektantskih
zadataka vezanih za mehanicko-fizikalne 1 separacijske
procese
5. Primijeniti steCena znanja za projektiranje uredaja za prijenos
topline 1 tvari
6. Primijeniti steCena znanja za projektiranje uredaja za
membransko odjeljivanje
7. Primijeniti steCena znanja za projektiranje uredaja za mjerenje
1 regulaciju
8. Primijeniti racunala u projektiranju uredaja prehrambene
industrije
. Navesti primjere dobre inZenjersko-proizvodacke prakse
10. Usporediti i analizirati prakti¢ne primjere projektiranja uredaja
prehrambene industrije.
Projektiranje uredaja za transportiranje 1 skladiStenje: cjevovodi,
Sadrzaj pumpe, pneumatski, hidrauli¢ki i mehanicki transporteri, spremnici.
silabusa/izvedbenog Projektiranje uredaja za mehanicko procesiranje: guljenje, rezanje,
plana (ukratko): usitnjavanje, sortiranje, prosijavanje, mijeSanje, mijesenje,

emulgiranje, aglomeracija, ekstruzija, oblikovanje. Projektiranje




uredaja za mehanicke separacije: probiranje, ciS€enje, pranje,
filtriranje, centrifugiranje. Projektiranje uredaja za prijenos topline:
grijanje, blanSiranje, kuhanje, przenje, pasterizacija, sterilizacija,
uparivanje, hladenje, smrzavanje. Projektiranje uredaja za prijenos
tvari: suSenje, ekstrakcija, destilacija, kristalizacija. Projektiranje
uredaja za pakiranje: punjenje, zatvaranje, asepticno pakiranje.
Projektiranje uredaja za CciScenje 1 sanitaciju: CIP sustavi.
Projektiranje uredaja za mjerenje i regulaciju. Optimizacija uredaja
prehrambene industrije: energetska analiza i rekuperacija. Primjeri
iz prakse. Prakticni primjeri projektiranje uredaja prehrambene
industrije. NalaZzenje kriterijalnih jednadzbi, koeficijenata i
eksponenata na osnovu eksperimentalnih rezultata. Istrazivanje i
razvoj u projektiranju. Racunalno crtanje (CAD): uredaja, procesnih
1 «P&I» shema, 2D i1 3D shema, razmjestaja uredaja u pogonu.
Videoprojekcije i animacije. Primjeri racunalne simulacije razlicitih
uredaja prehrambene industrije.

Nacdin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
45 15 zadaci
Konzultacije Terenski rad Mentorski Ostalo
rad
(diplomski
radovi)
Napomene:

Studentske obveze

- pohadati nastavu i1 sudjelovati u nastavnome procesu
- pisati kolokvije

- pisati test

- usmeni dio ispita

Pohadanje AKktivnosti u Seminarskirad | Prakti¢ni
Pracenje i nastave nastavi rad
ocjenjivanje Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana
studenta provjera
(oznaditi masnim znanja
tiskom) (kolokviji)
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u | UDIO U OCJENI
STUDENTA
Pohadanje nastave 60 2
Kolokviji i priprema 30 1 40%
za kontinuiranu
provjeru znanja ili
pismeni ispit
Usmeni ispit 60 2 60%
UKUPNO 150 5 100%

Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:




A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | 1. Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel

Dekker, 2003.

2. R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3.
ed., Marcel

Dekker, 2001.

3. E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji,
Kemija u

industriji, Zagreb, 1985.

4. Mate Bili¢, Darko Veli¢: Projektiranje uredaja, interna skripta,
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, 2003.

5. R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook.
7. ed.,McGraw Hill, New York, 1997.

Dopunska
literatura:

1. P. J. Fellows: Food processing technology; Principles and practice,
Second

Edition, Woodhead Publishing Limited, 2000.

2. G. D. Saravacos, A. E. Kostaropoulos: Handbook Of Food
Processing Equipment, Marcel Dekker, 2003.

3. W. D. Seider, J. D. Seader, D. R. Lewin: Proces Design Principles
Synthesis, Analysis and Evaluation of Process Flowsheets, J. Wiley
& Sons, 2000.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jedinice

TEME I LITERATURA

A

Naslov: Projektiranje uredaja za transportiranje i skladiStenje

Kratki opis: Projektiranje cjevovoda, pumpe, pneumatski, hidraulicki i
mehanicki transporteri, spremnici.

Literatura:

Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.

E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.

R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

11

Naslov: Projektiranje uredaja za mehanicko procesiranje

Kratki opis: Projektiranje uredaja za mehanicko procesiranje: guljenje, rezanje,
usitnjavanje, sortiranje, prosijavanje, mijesanje, mijesenje, emulgiranje,
aglomeracija, ekstruzija, oblikovanje.

Literatura:




Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.

E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.

R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

111. Naslov: Projektiranje uredaja za mehanicke separacije
Kratki opis: Projektiranje uredaja za mehaniCke separacije: probiranje, ¢iS¢enje,
pranje, filtriranje, centrifugiranje.
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

1v. Naslov: Projektiranje uredaja za prijenos topline
Kratki opis: Projektiranje uredaja za prijenos topline: grijanje, blansiranje,
kuhanje, prZzenje, pasterizacija, sterilizacija, uparivanje, hladenje, smrzavanje.
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

V. Naslov: Projektiranje uredaja za prijenos tvari
Kratki opis: Projektiranje uredaja za prijenos tvari: suSenje, ekstrakcija,
destilacija, kristalizacija
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

VI Naslov: Projektiranje uredaja za pakiranje

Kratki opis: Projektiranje uredaja za pakiranje: punjenje, zatvaranje, asepti¢no
pakiranje.

Literatura:

Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.

E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.




R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

VIL. Naslov: Optimizacija uredaja prehrambene industrije
Kratki opis: Optimizacija uredaja prehrambene industrije: energetska analiza 1
rekuperacija.
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

VIII. Naslov: Primjeri iz prakse.
Kratki opis: Prakti¢ni primjeri projektiranje uredaja prehrambene industrije.
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

IX. Naslov: IstraZivanje 1 razvoj u projektiranju.
Kratki opis: Nalazenje kriterijalnih jednadzbi, koeficijenata i eksponenata na
osnovu eksperimentalnih rezultata.
Literatura:
Z. B. Maroulis, G. D. Saravacos: Food Process Design, Marcel Dekker, 2003.
R. P. Singh, D. R. Heldman: Introduction to Food Engineering, 3. ed., Marcel
Dekker, 2001.
E. Beer: Prirucnik za dimenzioniranje uredaja u kemijskoj industriji, Kemija u
industriji, Zagreb, 1985.
R. H. Perry, D. W. Green: Perry's Chemical Engineer's Handbook. McGraw
Hill, New York, 1997.

X Naslov: Racunalno crtanje:

Kratki opis: Crtanje uredaja, procesnih i «P&I» shema, 2D 1 3D shema,
razmjeStaja uredaja u pogonu. Videoprojekcije 1 animacije. Primjeri raCunalne
simulacije razli¢itih uredaja prehrambene industrije.

Literatura: program MS VISIO




Naziv kolegija Kod FE114
Razvoj proizvoda u prehrambenoj kolegija
industriji
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 1
Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost Semestar Broj sati po
boda: 4 L semestru 30+0+15
(ptvts)
Status kolegija: Obavezni | Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: prof. dr. sc. Mirela Kopjar
Kontakt sati/konzultacije: e-mail
E-mail adresa i broj telefona: mirela.kopjar@ptfos.hr; 00385 31 224 309
Asistent Josipa Vukoja, mag. ing. aliment.
Kontakt sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Studenti dobivaju informacije o razvoju novih proizvoda i novih
procesa proizvodnje, ili poboljSanju ve¢ postojecih, te dobivaju uvid u
moguce razloge o kojima ovisi uspjeh ili propast novih proizvoda.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

1. Definirati pojam novog proizvoda u prehrambenoj industriji.

2. Objasniti vaznost razvoja novog proizvoda u prehrambenoj
industriji.

3. Navesti strategije razvoja novog proizvoda u prehrambenoj
industriji.

4. Navesti faze razvoja novog proizvoda u prehrambenoj industriji, te
ih objasniti.

5. Definirati 1 objasniti cimbenike koji vode ka uspjeSnom proizvodu
na trzistu.

6. Izraditi program razvoja novog proizvoda prema metodoloskom
naputku za izradu programa.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Definicija novog proizvoda. Znacaj istrazivanja i razvoja novih
proizvoda. Osnove za analizu inovacija i trendova u podrucju
proizvodnje hrane. Osnove procesa inovacije. Uloga znanosti,
iskustva i metodologije u razvoju novog proizvoda. Uloga
multidisciplinarnih timova. Faze (metodologija) razvoja novih
proizvoda. Cimbenici uspje$nosti novog proizvoda. Uloga i utjecaj
uprave na razvoj novog proizvoda.

Nacin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vijezbe Seminari Samostaln

1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

e pohadati nastavu i sudjelovati u nastavnome procesu
e napisati seminarski rad i izloZiti ga




e pisati test (ako student nije polozio preko parcijalnih ispita)

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 45 1,5 0
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 40%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 60%
Pismeni ispit

UKUPNO 120 4 100%
Dodatna pojasnjenja:

Izrada seminarskog rada i izlaganje je obavezno. U kona¢nu ocjenu ulaze rezultati zavrSnog
ispita i ocjena seminarskog rada.

Seminarski rad i izlaganje seminarskog rada se ocjenjuje ovako:

10% = Rad je djelomi¢no procitan i nepripremljen, te su uoceni veéi nedostatci na sadrzajnom
planu.

20% = Rad zadovoljava formalno i sadrzajno, ali su uocene vece gramaticke i pravopisne
pogreske, te su uoceni vec¢i nedostatci u usmenom izlaganju.

30% = Rad zadovoljava formalno i sadrzajno, ali su uo¢ene manje gramaticke i pravopisne
pogreske, a izlaganje je dobro pripremljeno, ali s manjim pravogovornim pogreskama.

40% = Rad je iscrpan, gramaticki i pravopisno tocan, a usmeno izlaganje je izvrsno
pripremljeno.

Pismeni ispit se ocjenjuju na sljedeci nacin

od 60% do 70% = do 30% ocjene

od 71% do 80% = do 40% ocjene

od 81% do 90% = do 50% ocjene

0d 91% do 100% = do 60% ocjene

Prema Pravilniku o ocjenjivanju konacna se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A=90—-100% 5 (izvrstan)

B =80 —89,9% 4 (vrlo dobar)

C=70-79,9% 3 (dobar)

D=60-69,9% 2 (dovoljan)

Obvezna literatura: Moskowitz, H.R., Saguy, L.S., Straus, T.: An integrated approach to
New Food Product Development. CRC Press. 2009.

Side, C.: Food Product Development: Based on Experience. lowa State
Press, A Blackwell Publishing Company. 2002.

Beckley , J.H., Foley, M. M., Topp, E.J., Huang, J.C., Prinyawiwatkul
W.: Accelerating New Food Product Design and Development. IFT
Press, Blackwell Publishing. 2007.

Dopunska literatura: | Casopisi; Internet

Dodatne informacije
o kolegiju




PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA

L

Naslov: Uvod u ,,Razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji*

Kratki opis: Uvod u ,,Razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji. Povijest
razvoja proizvoda u prehrambenoj industriji. Primjeri.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

1I.

Naslov: Definicija novog proizvoda

Kratki opis: Definiranje novog proizvoda. Vaznost istrazivanja i razvoja novih
proizvoda. Vaznost multidisciplinarnih timova. Cimbenici koji utjecu na
razvoj proizvoda.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

111.

Naslov: Definicija trzista

Kratki opis: Definiranje trzista. Podjela potrosaca. Zahtjevi potroSaca.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

1v.

Naslov: Strategije razvoja proizvoda

Kratki opis: Strategije razvoja proizvoda. Vijek trajnosti proizvoda na trzistu.
Cimbenici koji utjeu na uspjeh proizvoda na trzistu.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

V.-VIII.

Naslov: Faze razvoja novih proizvoda

Kratki opis: ,,Formula® za uspjeSan novi proizvod. Definiranje faza razvoja
novih proizvoda u prehrambenoj industriji. Definiranje i obrazlozenje
najznacajnijih koraka u svakoj fazi.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

IX.

Naslov: Inovacija

Kratki opis: Definiranje inovacija. Koncept otvorene inovacije. Primjeri.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

Naslov: Studija izvedivosti

Kratki opis: Studija izvedivosti. Primjer.

Literatura: An integrated approach to New Food Product Development; Food
Product Development: Based on Experience; Accelerating New Food Product
Design and Development; prezentacije

Naslov: Metodoloski naputak za izradu seminarskog rada




Kratki opis: ObjaSnjenje metodolosSkog naputka za izradu seminarskog rada.
Detaljno objasnjenje naputka za izradu seminarskog rada.

XIL.-XV.

Naslov: Izlaganje seminarskih radova.

Kratki opis: Studenti prema metodoloSkom naputku pripreme seminarski rad
te ga usmeno izlazu.




Naziv kolegija Uvod u znanstveno istrazivacki rad Kod
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 1.+.2.
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 3 Semestar 1.+3. Broj satipo | 15+15
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: Usporedni
+ Izborni uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof.dr.sc.Zrinka Knezovic¢

Kontakt sati/konzultacije:

2 puta po 1 h tjedno

E-mail adresa i broj telefona:

zrinka.knezovic@aptf.sum.ba 036 337-104

Asistent

Marija Lasi¢; dipl. oec.; dipl novinar

Kontakt sati/konzultacije:

2 puta po 1 h tjedno

E-mail adresa i broj telefona

marija.lasic@aptf.sum.ba 036 337 110

Ciljevi kolegija:

Cilj je kolegija dati studentima temeljna znanja o
znanstvenoistrazivackom radu (teorijska i prakti¢na) i osposobiti ih da
ta znanja samostalno primjene u izradi diplomskih radova, odnosno u
vlastitim istrazivanjima.

Ishodi ucenja
(opce i specificne

- pojasniti osnovno pojmovlje iz metodologije znanstvenoga rada,
- sluziti se znanstvenim stilom,

kompetencije): - samostalno pretrazivati, analizirati 1 Kkoristiti se razli¢itim
bibliografskim izvorima,
- kriti¢ki prosudivati i argumentiratu,
- izraditi nacrt vlastita istrazivanja,
- primijeniti nauceno u vlastitom istrazivanju, ponajprije u izradi
diplomskoga rada unutar studija.
Sadrzaj Predavanja: Definicija znanosti. Obiljezja znanosti. Klasifikacija
silabusa/izvedbenog | znanstvenog rada. Kategorije znanstvenih istraZivanja. Metode
plana (ukratko): istrazivanja. Pregled i prikaz literature. Klasifikacija publikacija.

Pretrazivanje literature elektroniCkim racunalom. Postavljanje radne
hipoteze. Planiranje 1 provedba eksperimenta. Obrada rezultata.
Priprema rukopisa znanstvenog rada. Pisanje diplomskog rada i drugih
kvalifikacijskih radova. Kongresi, simpoziji i drugi znanstveni skupovi.
Znanstveni projekti. Ocjenjivanje vrijednosti i klasifikacija znanstvenih
radova. Procedura izbora u znanstvenoistrazivacka 1 znanstveno
nastavna zvanja. Zakon o znanstvenoistrazivackoj djelatnosti.
Klasifikacija i pretrazivanje primarnih, sekundarnih i tercijarnih baza
podataka. Novosti i najnovija dostignu¢a u znanosti u BiH 1 svijetu.
Seminar: Izrada seminarskog rada prema predlozenoj ili odabranoj
temi.

Nacdin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo




Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje nastave nastavi rad
studenta Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
(oznaditi masnim provjera znanja
tiskom)

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE STUDENTA SATI (PROCJENA) UDIO U ECTS-u UDIO U
OCJENI

Pohadanje nastave 30 1

Seminarski rad 30 1 10%

(pismeni i usmeni)

Pismeni ispit 30 1 90%

UKUPNO 90 3 100%

Seminarski rad ocjenjuje se ovako:

0% = Rad nije napisan.

1% = Rad ne zadovoljava formalne kriterije.

2% = Rad zadovoljava formalne kriterije, ali su uo€eni ve¢i nedostatci na sadrzajnom planu.
3% = Rad zadovoljava formalno i sadrzajno, ali su uocene veée gramaticke i pravopisne
pogreske.

4% = Rad zadovoljava formalno i sadrzajno, ali su uocene manje gramaticke i pravopisne
pogreske.

5% = Rad je iscrpan, gramaticki i pravopisno tocan.

Izlaganje seminarskoga rada ocjenjuje se ovako:

0% = Rad nije usmeno prezentiran.

1% = Rad je procitan.

2% = Rad je djelomi¢no procitan i nepripremljen.

3% = Rad nije procitan, ali su uoceni ve¢i nedostatci u usmenom izlaganju.

4% = Izlaganje je dobro pripremljeno, ali su uoene manje pravogovorne pogreske.

5% = Usmeno izlaganje je izvrsno pripremljeno.

Pismeni ispit se ocjenjuju na sljede¢i nacin

manje od 50% toc¢nih odgovora = 0% ocjene

od 51% do 60% = do 18% ocjene

od 61% do 70% = do 36% ocjene

od 71% do 80% = do 54% ocjene

od 81% do 90% = do 72% ocjene

0d 91% do 100% = do 90% ocjene

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:

A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=67to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)




OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
OBVEZE SATI (PROCJENA) UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Seminarski rad 10 1 10%
(pismeni i usmeni)

Pismeni ispit | 20 2 90%

Obvezna literatura: | Kniewald, J. Metodika znanstvenog rada (sveucilisni udzbenik),

Multigraf, Zagreb. (1993)

Zugaj, Miroslav, Dumi¢i¢, Ksenija, Dusak, Vesna: Temelji
znanstvenoistrazivackog rada, Fakultet organizacije i informatike,
Varazdin, 1999.

Silobr¢i¢ V. Kako sastaviti i objaviti znanstveno djelo Jugoslovenska
medicinska naklada Zagreb (1989.)

Knezevi¢, I.; Miji¢, Pero Uvod u znanstveni rad Poljoprivredni fakultet
Osijek 2006.

Dopunska literatura: | Uputa za izradbu diplomskog rada

Grupa autora (1996) Protecting Biotechnological Inventions
- Recent Development in Law and Practice in EC and USA,
IBC Technical Series, London.

* Grubb, P. W. (1999) Patents for Chemicals,

Pharmaceu

o0 kolegiju

Dodatne informacije | Dio vjezbi se odrzava u informatickoj u€ionici-pretrazivanje

bibliografskih izvora

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA

L

Naslov: Znanstveno-istrazivacki rad

Kratki opis: Definicija znanosti; Obiljezja znanosti; Znanstvena djelatnost;
Znanstvena podrucja, polja i grane

Literatura: Obvezna literatura:

11

Naslov: Kategorije znanstvenih istrazivanja.

Kratki opis: Informacije u znanosti; Znanstveno djelo; Publikacije sa
obiljezjima znanstvenog i stru¢nog rada;Ostale publikacije

Literatura: Obvezna literatura:

111

Naslov: Metode istrazivanja.

Kratki opis: Znanstvene metode; Metode znanstvenog istrazivanja i metode
znanstvenog sistematiziranja

Literatura: Obvezna literatura:

1v.

Naslov: Pregled i prikaz literature. Klasifikacija publikacija.

Kratki opis: Navodenje bibliografskih referenci-minimalni i potpuni podaci;
citiranost, indeksiranost; primarne, sekundarne i tercijarne publikacije

Literatura: Obvezna literatura:

Naslov: Izvorni znanstveni rad

Kratki opis: Slijed koraka pri pisanju; Struktura izvornog znanstvenog rada

Literatura: Obvezna literatura:

VI

Naslov: Eksperimentiranje




Kratki opis: Postavljanje radne hipoteze. Planiranje i provedba eksperimenta.
Obrada rezultata. Priprema rukopisa znanstvenog rada.

Literatura: Obvezna literatura:

VII.

Naslov: Baze podataka

Kratki opis: Pretrazivanja baza podataka elektronickim racunalom.

Literatura: Obvezna literatura:

VIIL

Naslov: Vrednovanja u znanosti

Kratki opis: Postupci izbora u znanstveno-nastavna i nastavna zvanja

Literatura: Obvezna literatura:

IX.

Naslov: Metodologija izrade Seminarskog rada

Kratki opis: - postavljanje problema;
- nacrt sadrzaja;

- metoda i tijek istrazivanja;

- rezultati istrazivanja;

- nacrt zakljucka;

- pregled literature.

Literatura: Obvezna literatura:

Naslov: Prezentacije seminarskih radova

Kratki opis: Izlaganje pregledanih i ispravljenih seminarskih radova, te
komentar osnovnih znacajki izlaganja

Literatura: Obvezna literatura:

XI.

Naslov: Prezentacije seminarskih radova

Kratki opis: Izlaganje pregledanih i ispravljenih seminarskih radova, te
komentar osnovnih znacajki izlaganja

Literatura: Obvezna literatura:

XI.

Naslov: Prezentacije seminarskih radova

Kratki opis: Izlaganje pregledanih i ispravljenih seminarskih radova, te
komentar osnovnih znacajki izlaganja

Literatura: Obvezna literatura:

XII.

Naslov: Prezentacije seminarskih radova

Kratki opis: Izlaganje pregledanih i ispravljenih seminarskih radova, te
komentar osnovnih znacajki izlaganja

Literatura: Obvezna literatura:

XIII.

Naslov: Znanstveni projekti.

Kratki opis: Priprema prijedloga; Struktura znanatsvenog projekta

Literatura: Obvezna literatura:

XIV.

Naslov: Intelektualno vlasniStvo

Kratki opis: Industrijsko vlasniStvo; Autorska i srodna prava;

Literatura: Obvezna literatura:

XV.

Naslov: Kratice u biljeSkama,citiranje

Kratki opis: Hrvatske i latinske kratice; nacini citiranja

Literatura: Obvezna literatura




Naziv kolegija Kod
Upravljanje poduzedima kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija 4
ECTS vrijednost Semestar Broj sati po
boda: 4 I semestru 30+15+0
(ptvts)
Status kolegija: Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

Doc.dr.sc. Ivan Spuzevié¢

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona:

ivan.spuzevic@gmail.com

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:
Stjecanje znanja o osnovnim pojmovima i funkcijama upravljanja i
vodenja malog i srednjeg poduzeca. Vjestine temeljene na
menadzerskim znanjima potrebne za prepoznavanje i rjeSavanje
problemskih situacija u malom i srednjem poduzetnistvu.

Ishodi ucenja
(opce i specificne

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Pravilno opisati i interpretirati pojam malog 1 srednjeg poduzeca.

kompetencije): Prepoznati i pojasniti kljune aspekte upravljanja ljudskim resursima
u malim 1 srednjim poduzecima.
Prepoznati i pojasniti specifi¢nosti obiteljskih poduzeca te perspektive
obiteljskog poduzetniStva u kontekstu malih i srednjih poduzeca.
SadrZaj Menadzment, Strateski i takticki management, PoduzetniStvo,
silabusa/izvedbenog | MenadZment rizika u poljoprivredi, Oblici poslovnog organiziranja,
plana (ukratko): Financijska izvje$¢a, Mjerila uspjesnosti poslovanja, Teorija

proizvodnje, Investicije u poljoprivredi, Metode ocjene financijske
efikasnosti investicija, Izrada poslovnih planova i investicijskih

elaborata.
Nacdin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja




Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 45 1,5 20%
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 20%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 60%
Pismeni ispit

UKUPNO 120 4 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=671to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | Siropolis, N. C.: ,,Menadzment malog poduzeca“; Mate, Zagreb,
1995.

Dopunska literatura: | Uprava poljoprivrednih gospodarstava
autori Lari Hadelan, dipl.ing 1 dr.sc. Mario Njavro

Dodatne informacije
o kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jjedinice

L Naslov: Menadzment
Kratki opis: Strateski i takticki menadzment
Literatura:

1L Naslov: Poduzetnistvo
Kratki opis:
Literatura:

111. Naslov: MenadZment rizika u poljoprivredi
Kratki opis: Nacini ocjenjivanja rizika
Literatura:

1v. Naslov: Oblici poslovnog organiziranja
Kratki opis: Obiteljsko gospodarstvo, zadruga, trgovacko drustvo, obrt
Literatura:

V. Naslov: Financijska izvjesca
Kratki opis: Bilanca uspjeha i bilanca stanja




Literatura:

VI

Naslov: Mjerila uspjesnosti poslovanja

Kratki opis: ekonomicnost, rentabilnost, likvidnost, zaduzenost

Literatura:

VII.

Naslov: Teorija proizvodnje

Kratki opis: Proizvodna funkcija i odnosi inputa i outputa

Literatura:

VIIL.

Naslov: Investicije u poljoprivredi

Kratki opis:

Literatura:

IX.

Naslov: , Metode ocjene financijske efikasnosti investicija

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: , Izrada poslovnih planova i investicijskih elaborata.

Kratki opis: primjer poslovnog plana

Literatura:

XL

Naslov: , Izrada poslovnih planova i investicijskih elaborata.

Kratki opis: primjer poslovnog plana

Literatura:

XI1.

Naslov: Seminar

Kratki opis:

Literatura:

XII1.

Naslov: Seminar

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: Seminar

Kratki opis:

Literatura:

XV.

Naslov: Seminar

Kratki opis:

Literatura:




Naziv kolegija Instrumentalne metode analize Kod
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina I
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 4 Semestar II Broj sati po | 30+15+0
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: redovan | Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Svi studenti koji su upisani na prvu | Vrijeme Prema
godinu diplomskog studija odrzavanja dogovorenom
nastave: turnusu
predavanja

Nositelj kolegija/nastavnik:

Anita Martinovi¢ Bevanda

Kontakt sati/konzultacije:

Prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona:

Anita.martinovic@fpmoz.ba

Asistent

Kristina Batini¢

Kontakt sati/konzultacije:

Prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona

kbatinic@faz.ba

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

- osposobiti studenta za rad u analitickim laboratorijima,
laboratorijima kontrole kvalitete proizvoda i okoliSa. Nadalje,
usvojeno znanje i vjestine iz ovog kolegija osiguravaju
kompetentnost za nastavak obrazovanja na vi$oj razini

Ishodi ucenja
(opce i specificne

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Definirati reprezentativni uzorak,

kompetencije): objasniti pripremu uzorka za analizu i pripremu pravaca umjeravanja.
Pojasniti kemijske 1 fizikalno-kemijske principe na kojima se temelji
rad analitickih instrumenata i
Navesti karakteristike njihove primjene u analizi realnih uzoraka.
SadrZaj Uvod u instrumentalne metode analize-pojmovnik. Uzorci 1
silabusa/izvedbenog | uzorkovanje. Osnovne znacajke svake analitiCke metode.
plana (ukratko): Elektroanaliticke tehnike. Potenciometrija. Konduktometrija.

Elektrogravimetrija. Voltametrija. Biosenzori. Uvod u spektrometriju.
Molekulska spektrometrioja u UV-Vis i IC podru¢ju EMZ. Ramanova
spektrometrija. Spektrometrija fluorescencije. Atomska apsorpcijska
spektrometrija (AFS, PAAS, GF AAS). Spektrometrija masa. Moderne
neinvazivne tehnike-DESI, DART. Nuklearna magnetna rezonancija.
Termicka analiza. Kromatografske tehnike. Plinska, teku¢inska, ionska
kromatografija. Vezani sustavi. Elektroforeza. Proto¢ne metode analize

(FIA, SIA, LOV).

Nacin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo




Napomene:

Studentske obveze Pohadati predavanja, uraditi sve vjezbe planirane praktikumom .
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 45 1,5 0 %
angaziranost na nastavi

Praktikum 15 0,5 20%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%
UKUPNO 120 4 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | M. Kastelan-Macan, Kemijska analiza u sustavu kvalitete, prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb 2003.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler: Osnove analiticke kemije.
Skolska knjiga, Zagreb, 1999

D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental
Analysis. Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition,
W.H.Freeman and Company, New York, 1999.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation
and Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

I.Piljac, Elektroanaliticke metode: Teorijske osnove, mjerne naprave i
primjena, RMC, Zagreb, 1995

E. Pungor, K. Toth, Ion-selective sensors, Dostupno na:
http://media.iupac.org/ publications/pac/1972/pdf/3104x0521.pdf

The THGA Graphite Furnace: techniques and recommended conditions,
Third edition, Perkin Elmer Instruments, Norwalk, CT, USA, 1999.

R. D. Beaty, J. D. Kerber, Concepts, instrumentation and techniques in
atomic absorption spectrometry, Second editiion, The Perkin-Elmer
Corporation, Norwalk, CT, USA, 1993.

J. Ruzicka, E.H. Hansen, Flow injection analysis, Second edition, John
Wiley&Sons, Inc, New York, 1988.




J.Ruzicka, E.H.Hansen, Anal. Chim. Acta 78 (1975) 145.
J.Ruzicka, Analyst 125 (2000) 1053.

E. H. Hansen, Talanta 64 (2004) 1076.

E.H.Hansen, M. Miro, Trends Anal. Chem. 26 (2007) 18
J.Cazes, G.W. Ewing, Ed.; Ewing’s analytical instrumentation
handbook, Chapter: E.H. Hansen, J. Wang, Flow injection/sequential
Injection Analysis, Third edition, Marcel Dekker, New York 2004.

Dopunska literatura: | Dostupni pregledni i znastveni radovi

D. Harvey, Modern Analytical Chemisltry, First Edition, Mc Graw Hill,
2000.

Dodatne informacije
0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov:
Uvod u instrumentalne metode analize. Dijelovi instrumenta. Signal i
koncentracija.
Uzorkovanje; Nacini pripreme pravca umjeravanja. Validacija metode.
Kratki opis: Vrste signala, Sum, osnovna grada svakog instrumenta, uvod u
testiranje izvedbenih znacajki metode (validaciju) i karakteristike primjene i
izrade kalibracijskih pravaca
Literatura:
M. Kastelan-Macan, Kemijska analiza u sustavu kvalitete, prvo izdanje,
Skolska knjiga, Zagreb 2003
D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

1L Naslov:
Osnovne znacajke svake analiticke metode. Detaljna razrada na primjeru
odredivanja teobromina i kafeina u ¢okoladi
Kratki opis: Detaljan opis pripreme uzorka i primjene metode pri odredivanju
teobromina 1 kafeina u ¢okoladi
Literatura: D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition,
W.H.Freeman and Company, New York, 1999.

111 Naslov:

Elektroanaliticke tehnike-osnovni principi
Potenciometrija. Vrste indikatorskih i referentnih elektroda. Primjena
potenciometrije; potenciometrijske titracije

Kratki opis:Definiranje fizikalno kemijskih principa na kojima se temelje
osnovne elektroanaliticke tehnike. Standardni potencijali i Nernstova
jednadzba. Karakteristike jednostavne potenciometrije s dvije elektrode.
Podjela i karakterizacija elektroda. pH elektroda. Primjena na realnim
uzorcima, direktna i indirektna potenciometrija

Literatura:




I.Piljac, Elektroanaliticke metode: Teorijske osnove, mjerne naprave i
primjena, RMC, Zagreb, 1995

E. Pungor, K. Toth, Ion-selective sensors, Dostupno na:
http://media.iupac.org/ publications/pac/1972/pdf/3104x0521.pdf

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, Osnove analiticke kemije, Prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1999

1v.

Naslov:
Konduktometrija, kulometrija, elektrogravimetrija
Voltametrija.

Kratki opis: Osnovni principi i podjela tehnika prema signalu pobude i
analiticCkom signalu. Detaljna razrada voltametrije.

Literatura:

I.Piljac, Elektroanaliticke metode: Teorijske osnove, mjerne naprave i
primjena, RMC, Zagreb, 1995

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, Osnove analiticke kemije, Prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1999

Naslov:
Stripping voltametrija.
Biosenzori.

Kratki opis: Definicija, prednosti 1 primjena tehnika s predtalozenjem.
Uvod u teoriju i primjenu biosenzora.

Literatura:

I.Piljac, Elektroanaliticke metode: Teorijske osnove, mjerne naprave i
primjena, RMC, Zagreb, 1995

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, Osnove analiticke kemije, Prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1999

VI

Naslov:
Uvod u spektrometriju. Teorija EMZ. Molekulski i atomski spektri.
Beerov zakon i njegova ogranicenja primjene.

Kratki opis: Definicije osnovnih pojmova i zakona koji su bitni za
spektrometrijske tehnike

Literatura:

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, Osnove analiticke kemije, Prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1999

VII.

Naslov: Molekulska spektrometrija u UV-Vis podru¢ju EMZ. Grada
instrumenta.

Kratki opis: Prednosti i nedostaci, primjena u analizi realnih uzoraka.




Literatura: D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental
Analysis. Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

VIIL.

Naslov:

Svojstva apsorpcije u infracrvenom dijelu EMZ. Rotacijske-vibracijske vrpce.
Instrumenti. Uzorci, otapala i kivete u IC spekrometriji. FTIR. Ramanova
spektrometrija

Kratki opis: Prednosti i nedostaci, primjena u analizi realnih uzoraka

Literatura:

D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental Analysis.
Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

IX.

Naslov:
Fluorimetrija; Kemiluminescencija; Fluorescencija X-zraka.
Atomska emisijska spektrometrija

Kratki opis: Prednosti i nedostaci, primjena u analizi realnih uzoraka,
karakteristike emisijskih spektara, izvori EMZ, karakteristi¢ni dijelovi
instrumenta, detektori.

Literatura: D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental
Analysis. Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

Naslov:
Atomska apsorpcijska spektrometrija (P AAS, GF AAS)

Kratki opis: : Prednosti i nedostaci, primjena u analizi realnih uzoraka,
karakteristi¢ni dijelovi instrumenta, detektori.

Literatura: D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental
Analysis. Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

The THGA Graphite Furnace: techniques and recommended conditions, Third
edition, Perkin Elmer Instruments, Norwalk, CT, USA, 1999.

R. D. Beaty, J. D. Kerber, Concepts, instrumentation and techniques in atomic
absorption spectrometry, Second editiion, The Perkin-Elmer Corporation,
Norwalk, CT, USA, 1993.

XL

Naslov:
Spektrometrija masa. Moderne neinvazivne tehnike-DESI, DART
Nuklearna magnetna rezonancija

Kratki opis: Osnovni principi i primjena.

Literatura:
D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental Analysis.
Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.




F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007.

Za moderne neivnazivne tehnike dodatno znanstveni radovi (Journal of Mass
Spectrometry)

XL

Naslov:
Kromatografske tehnike. Fizikalno-kemijski principi odvajanja u analitickoj
kemiji

Kratki opis: Osnovni principi raspodjele. Pregled razvoja od klasi¢nih metoda
prema modernim kromatografskim sustavima

Literatura:

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, Osnove analiticke kemije, Prvo
izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1999

XIIL

Naslov:
Pregled i znacajke kromatografskih tehnika
Plinska kromatografija. Instrumenti, detektori, kolone.

Kratki opis: Uvod u osnove plinske kromatografije i1 primjena.

Literatura: D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental
Analysis. Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007

XII1.

Naslov:
Tekucéinska kromatografija, tekucinska kromatografija visoke djelotvornosti
(HPLC). Instrumenti, detektori, kolone.

Kratki opis: Uvod u osnove teku¢inske kromatogratije visoke djelotvornosti i
primjena.

Literatura:

D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental Analysis.
Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.

XIv.

Naslov:
Kromatografija ionske izmjene
Vezani sustavi. Elektroforeza.

Kratki opis: Osnove kromatografije ionske izmjene. Detktori karakteristi¢ni za
vezane sustave. Prednosti i osnovni principi elektroforeze.

Literatura:

D. A. Skog, F. J. Holler, S.R.Crouch, Principles of Instrumental Analysis.
Thomson Brooks/cole, Sixth Ed., 2007.

F.Rouessac, A.Rouessac, Chemical Analysis-Modern Instrumentation and
Techniques, Sec.Ed. JohnWiley & Sons, 2007

D.C.Harris, Quantitative Chemical Analysis, Fifth Edition, W.H.Freeman and
Company, New York, 1999.




XV.

Naslov:
Proto¢ne metode analize (FIA, SIA, LOV).

Kratki opis:
Definicija osnovnih pojmova i fenomena. Prednosti i nedostaci pojedinih
protocnih tehnika, detektori, primjena.

Literatura:

J. Ruzic¢ka, E.H. Hansen, Flow injection analysis, Second edition, John
Wiley&Sons, Inc, New York, 1988.

J.Ruzicka, E.H.Hansen, Anal. Chim. Acta 78 (1975) 145.

J.Ruzicka, Analyst 125 (2000) 1053.

E. H. Hansen, Talanta 64 (2004) 1076.

E.H.Hansen, M. Miro, Trends Anal. Chem. 26 (2007) 18

J.Cazes, G.W. Ewing, Ed.; Ewing’s analytical instrumentation handbook,
Chapter: E.H. Hansen, J. Wang, Flow injection/sequential Injection Analysis,
Third edition, Marcel Dekker, New York 2004.




Naziv kolegija Kod
PRIMJENJENA MATEMATIKA | kolegija
Studijski program Godina
Ciklus 2. ciklus studija 1
ECTS vrijednost Semestar Broj sati po
boda: 5 2. semestru 30+30+0
(ptvts)
Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: | Usporedni uvjeti:

Pristup kolegiju:

Vrijeme odrzavanja
nastave.

Nositelj kolegija/nastavnik:

Dr. sc. Ljiljanka Kvesi¢, izv. prof.

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona:

ljiljanka.kvesic@fpmoz.sum.ba

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Upoznati studente s osnovnim idejama i1 metodama numericke
matematike, teorije vjerojatnosti i statistike.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon uspjesnog svladavanja sadrzaja kolegija, od studenta se oc¢ekuje
da argumentirano i u¢inkovito komunicira matematicka znanja i ideje
kao $to su:

- primjeniti interpolaciju

- svladati rjeSavanje nelinearnih jednadzbi

- primjeniti problem najmanjih kvadrata

- svladati numericu integraciju

- koristiti deskriptivnu statistiku

- svladati diskretnu vjerojatnost i diskretne distribucije

- primjeniti probleme u statistici: procjene, intervale povjerenja

Razvijanjem pozitivnog odnosa prema uc¢enju i poucavanju, od
studenta se ocekuje da izgradi ¢vrste temelje za cjelozivotno ucenje i
nastavak obrazovanja.

Sadrzaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Interpolacija: Lagrangeov 1 Newtonov oblik interpolacijskog polinom.
Ocjena pogreske. Linearni interpolacijski spline. Kubicni
interpolacijski spline.

Rjesavanje nelinearne jednadzbe: Metoda bisekcije. Metoda
jednostavnih iteracija. Newtonova metoda i modifikacije.

Problemi najmanjih kvadrata: Definiranje problema i primjeri.
Linearni problem najmanjih kvadrata. Nelinearni problemi najmanjih
kvadrata. Gauss-Newtonova metoda.

Numericka integracija: Trapezno pravilo. Newton-Cotesova formula.
Simpsonovo pravilo. Numericko rjeSavanje obi¢nih diferencijalnih
jednadzbi: Eulerova metoda. Metoda Runge - Kutta.

Deskriptivna statistika: Graficko predocavanje podataka. Srednje
vrijednosti, median, mode, standardna devijacija, histogram i poligon
frekvencija.




Diskretna vjerojatnost. Osnove teorije skupova i kombinatorike.
Uvjetna vjerojatnost i nezavisni dogadaji. Slu¢ajne varijable.
Diskretne distribucije: binomna, Poissonova i geometrijska.
Neprekidne distribucije: uniformna, eksponencijalna i Gaussova.
Problemi u statistici, procjene, intervali povjerenja, testovi.

Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari samostalni

nastave zadaci

(oznaciti masnim

tiskom) Konzultacije mentorski rad terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Tijekom izvodenja nastave piSu se dva kolokvija.

Studentske obveze

pohadati nastavu i sudjelovati u nastavnome procesu
pisati domace zadace

pisati kolokvije

pisati test

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u | Seminarskirad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) UDIO U ECTS-u UDIO U OCJENI
STUDENTA

Pohadanje nastave 60 10%

Kolokviji ili zavr$ni | 45 1.5 40%

pismeni ispit

Zavrsni usmenti ispit 45 1.5 50%
UKUPNO 150 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
0 — 54% nedovoljan (1)

55— 66% dovoljan (2)
67 —78% dobar (3)

79 — 90% vrlodobar (4)

91 — 100% odlican (5).

Obvezna literatura: | 1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku, Osijek,
2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.
Dopunska literatura: | 1. D.Kincaid, W.Cheney, Numerical Analysis, Brooks/Cole Publishing
Company, New York, 1996.
2. J.Stoer, R.Bulirsch, Introduction to Numerical Analysis, $2"{nd}$

Ed.,Springer Verlag, New York, 1993.

Dodatne informacije
o kolegiju

Predavanja i vjeZzbe su obavezne. Ispit se sastoji od

pismenog i usmenog dijela, a polaze se nakon




odsluSanih predavanja i obavljenih vjezbi. Rezultati
postignuti na kolokvijima, koje studenti piSu tijekom
semestra, zamjenjuju pismeni dio ispita.

PRILOG: Kalendar nastave

Broj nastavne
jedinice

TEME I LITERATURA

L.

Naslov: Interpolacija: Lagrangeov 1 Newtonov oblik interpolacijskog
polinom. Ocjena pogreske.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku, Osijek,
2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer, Berlin,
1997.

IL.

Naslov: Linearni interpolacijski spline. Kubicni interpolacijski spline.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku, Osijek,
2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer, Berlin,
1997.

I11.

Naslov: RjeSavanje nelinearne jednadzbe: Metoda bisekcije.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku, Osijek,
2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer, Berlin,
1997.

IV.

Naslov: Metoda jednostavnih iteracija. Newtonova metoda i modifikacije.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

Naslov: Problemi najmanjih kvadrata: Definiranje problema i primjeri.
Linearni problem najmanjih kvadrata.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku, Osijek,
2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer, Berlin,
1997.

VL

Naslov: Nelinearni problemi najmanjih kvadrata. Gauss-Newtonova metoda.




Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

VIL

Naslov: Numericka integracija: Trapezno pravilo, Newton-Cotesova
formula, Simpsonovo pravilo.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

VIIL

Naslov: Numericko rjeSavanje obi¢nih diferencijalnih jednadzbi: Eulerova
metoda. Metoda Runge - Kutta.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

Naslov: Deskriptivna statistika: Graficko predocavanje podataka

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

Naslov: Srednje vrijednosti, median, mod, donji i gornji kvartil.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

XL

Naslov: Varijanca, standardna devijacija i poligon frekvencija.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

XII.

Naslov: Diskretna vjerojatnost. Osnove teorije skupova i kombinatorike.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.




2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

XIII

Naslov: Uvjetna vjerojatnost i nezavisni dogadaji. Slucajne varijable.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

XIV.

Naslov: Diskretne distribucije: binomna, Poissonova i geometrijska.
Neprekidne distribucije: uniformna, eksponencijalna i Gaussova.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.

XV.

Naslov: Problemi u statistici, procjene, intervali povjerenja, testovi.

Kratki opis:

Literatura:
1. R.Scitovski, Numericka matematika, Odjel za matematiku,
Osijek, 2000.
2. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer,
Berlin, 1997.




Naziv kolegija Kod
BiotehnoloSka proizvodnja hrane kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina I
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 6 Semestar II Broj sati po | 30+15+15
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: obvezni | Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: Prof. dr. sc. Jagoda Suskovié¢ (nositelj)/

Prof. dr. sc. Blazenka Kos (suradnik)

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona: jsusko@pbf.hr; 00 385 1 4605 291

Asistent

Mario Kovaé

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

stjecanje inzenjerskih znanja za planiranje, pripremu i vodenje
biotehnoloskih procesa za proizvodnju hrane

primjena novih strategija u biotehnoloskoj proizvodnji fermentirane
hrane

primjena teorijskih znanja o probioticima i prebioticima u proizvodnji
funkcionalne hrane

Ishodi ucenja
(opée i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

- opisati i shematski prikazati sve faze biotehnoloSkog procesa

- obrazloziti primjenu amilolitikih i proteolitickih enzima u
prehrambenoj industriji

- povezati metabolizamsku aktivnost bakterija mlijecne kiseline
s njihovom ulogom u dobivanju fermentirane hrane

- odabrati starter kulture za dobivanje razli¢itih fermentiranih
namirnica

- objasniti probioticki i prebioticki koncept u proizvodnji
funkcionalne hrane

- kriticki prosuditi razloge primjene liofilizacije pred drugim
metodama priprave osusene biomase probiotickih i starter
kultura

- objasniti nove strategije u biotehnoloskoj proizvodnji hrane

- kriticki prosuditi prednosti primjene koncentrirane biomase s
bakteriocinskom aktivnos¢u za proizvodnju fermentiranih
namirnica te bakteriocinskih pripravaka kao biokonzervansa u
prehrambenoj industriji

Sadriaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Definicija biotehnologije. Povijesne prekretnice u dobivanju
biotehnoloskih proizvoda. Podjela i pregled bioprocesa obzirom na
radne mikroorganizme i vrstu proizvoda. Bioreaktori / fermentori i
ziva stanica kao bioreaktor. Priprema i sterilizacija hranjivih podloga.




Odabir radnog mikroorganizma i priprema inokuluma. Kinetika rasta i
sinteze proizvoda. Sarzni i kontinuirani uzgoj. Regulacija i kontrola
bioprocesa. Utjecaj uvjeta okoline na tijek procesa i kakvocu
proizvoda. Aerobni mikrobni procesi. Anaerobni mikrobni procesi.
Mikrobna proizvodnja enzima i1 njihova primjena u prehrambenoj
industriji. Mikrobna proizvodnja aminokiselina. Primjena starter
kultura u proizvodnji fermentirane hrane (fermentiranog povréa,
fementiranih mlije¢nih i mesnih proizvoda, jabu¢no-mlijecna
fermentacija). Odabir 1 proizvodnja starter kultura. Nove strategije u
biotehnoloskoj proizvodnji hrane. Koristenje mikrobnih sustava u
proizvodnji funkcionalne hrane. Odabir i proizvodnja probiotickih
kultura. Vrste prebiotic¢kih supstrata i mehanizam djelovanja
prebiotika. Proizvodnja i primjena nisina kao biokonzervansa u hrani.
Vjezbe:

Morfoloske i fizioloske karakteristike bakterija mlijecne kiseline kao
probiotickih i starter kultura. Odredivanje antimikrobnog djelovanja
probiotika i starter kultura. Odredivanje broja Zivih probiotickih
bakterija u liofiliziranim probiotickim pripravcima nakom provedenog
suSenja bakterijskih stanica sublimacijom leda u vakuumu.

Nacin izvodenja
nastave
(oznaciti masnim

tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln

1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

Redovita prisutnost na predavanjima i vjezbama.

Pradenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 60 2 0%
angaziranost na nastavi

Kolokvij ili Pismeni 120 4 100%
ispit

UKUPNO 180 6 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljedeci naCin:




A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: 1. M.J.Nout, W.M.de Vos, Food Fermentation, Wageningen

Academic Publishers, The Netherlands, 2005.

2. Buchholz, K., Kasche, V., Bornscheuer U.T. (2012) : Biocatalysts
and Enzyme Technology, 2nd ed., John Wiley & Sons, Weinheim.
3.J. Sugkovi¢, B. Kos, J. Beganovi¢, A. Lebos Pavunc, K. Habjanic,
Antimicrobial Activity —the Most Important Property of Probiotic and
Starter Lactic Acid Bacteria (review), Food Technol. Biotechnol. 48
(2010) 296-307.

4.V Marié, B. Santek., Biokemijsko inZenjerstvo, Golden marketing —
Tehnicka knjiga, 2009.

5. E. Tsakalidou, K. Papadimitriou (ured.): Stress Responses of Lactic
Acid Bacteria, Food Microbiology and Food Safety, Springer, 2011.

6. B.J.B.Wood (ured.), Microbiology of Fermented Foods, 2nd edition
(volume 1 and 2), Blackie Academic & professional, London, 1998.

7. D. Charalampopoulos, R.A. Rastall: Prebiotics and Probiotics
Science and Technology, Springer, New York (2009).

Dopunska literatura: | 1. J. Suskovi¢, Kos, B., Frece, J., Beganovi¢, J., Lebos Pavunc, A.

(2009) Probioticki koncept — probiotici kao dodaci hrani i probiotici
kao bioterapeutici, Hrvatski casopis za prehrambenu tehnologiju,
biotehnologiju i nutricionizam, 4, 77-84.

2. W.M.de Vos, M. Kleerebezem, O.P. Kupiers: Lactic acid bacteria:
genetic, metabolism and applications, Elsevier, Amsterdam, 2005.

3. M.D.Doran, Bioprocess Engineering Principles, AP, NY, 1995.

4. D.G.Springham et al., Biotechnology- The Science and the
Business, HAP, Amsterdam, 1999.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov: Biotehnoloski procesi
Kratki opis: Definicija biotehnologije. Povijesne prekretnice u dobivanju
biotehnoloskih proizvoda. Podjela i pregled bioprocesa obzirom na radne
mikroorganizme i vrstu proizvoda. Bioreaktori / fermentori 1 Ziva stanica kao
bioreaktor.
Literatura: J. Suskovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnologka proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

1L Naslov: Biotehnoloski principi u proizvodnji hrane

Kratki opis: Odabir radnog mikroorganizma i priprema inokuluma. Kinetika
rasta 1 sinteze proizvoda. SarZzni i kontinuirani uzgoj. Regulacija i kontrola




bioprocesa. Utjecaj uvjeta okoline na tijek procesa i1 kakvocu proizvoda.
Aerobni mikrobni procesi. Anaerobni mikrobni procesi.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

111. Naslov: Uloga enzima u biotehnoloskoj proizvodnji hrane

Kratki opis: Proizvodnja komercijalnih enzima. Op¢a shema proizvodnje
mikrobnih enzima.Biotehnoloska proizvodnja aminokiselina primjenom
enzima. Primjena slobodnih i imobiliziranih enzima u prehrambenoj
industriji.Primjena imobilizirane [ -galaktozidaze u mlijeku, mlije¢nim
proizvodima i sirutci.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

1v. Naslov: Primjena amilolitic¢kih 1 proteolitickih enzima u prehrambenoj
industriji

Kratki opis: Primjena amilolitickih enzima u hidrolzi Skroba kao ishodne
sirovine za dobivanje zasladivaca u prehrambenoj industriji. Primjena
imobilizirane glukoza izomeraze, rafinaze i invertaze. Primjena proteaza u
prehrambenoj industriji (mesna industrija, industrija mlijecnih proizvoda,
pekarstvo).

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

V. Naslov: Biotehnoloska proizvodnja fermentirane hrane

Kratki opis: ,,Food Technology Hill*“ u proizvodnji fermentirane hrane.
KoriStenje mikrobnih sustava za fermentiranu hranu. Starter kulture i
funkcionalne starter kulture.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

VI Naslov: Uloga metabolizamske aktivnosti bakterija mlijecne kiseline u
dobivanju fermentirane hrane

Kratki opis: Morfoloske i fizioloske karakteristike bakterija mlijecne kiseline
kao probiotickih i starter kultura. Metaboli¢ki putevi razgradnje ugljikohidrate
kod bakterija mlijecne kiseline. Metabolicko inZenjerstvo u bakterija mlijecne
kiseline. Bakterije mlijecne kiseline kao stanice tvornice.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

VII. Naslov: Primjena starter kultura u proizvodnji fermentirane hrane

Kratki opis: Primjena starter kultura za fermentaciju povréa i sokova od
povréa. Primjena starter kultura u proizvodnji fermentiranih mlije¢nih
proizvoda. MjeSovite starter kulture za dobivanje fermentiranih mesnih
proizvoda. Starter kulture za jabucno-mlijecnu fermetaciju u proizvodnji vina.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

VIII. Naslov: Proizvodnja starter kultura

Kratki opis: Proizvodnja vlazen i osusene biomase probiotickih i starter
kultura. Liofilizacija kao najpogodniji proces priprave osuSene biomase
probiotickih i starter kultura.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

IX. Naslov: Nove strategije u biotehnoloskoj proizvodnji hrane




Kratki opis: Probioticki i prebioticki koncept — temelj funkcionalne hrane.
Primjena starter kultura s bakteriocinskom aktivno$c¢u u proizvodnji
fermentirane hrane.

Literatura: : J. Suskovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnologka proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

Naslov: Antimikrobno djelovanje bakterija mlijene kiseline — temelj
sigurnosti fermentirane hrane

Kratki opis: Antimikrobni metaboliti bakterija mlijecne kiseline niske
molekulske mase: mlijecna kiselina, octena kiselina, etanol, ugljikov dioksid,
diacetil, vodikov peroksid, benzojeva kiselina.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

XL

Naslov: Bakterije mlijecne kiseline s bakteriocinskom aktivnoscu za
proizvodnju fermentiranih namirnica

Kratki opis: Industrijska primjena bakteriocinske aktivnosti u proizvodnji
fermentirane hrane i biokonzerviranju. Klasifikacija bakteriocina. Mehanizam
djelovanja bakteriocina.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

XL

Naslov: Proizvodnja i primjena nisina kao biokonzervansa u hrani

Kratki opis: Primjena nisina kao biokonzervansa u prehrambenim
proizvodima. Povijesni pregled od otkri¢a do komercijalne primjene nisina.

Literatura: : J. Suskovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnologka proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

XII

Naslov: Probioticki koncept u proizvodnji hrane

Kratki opis: Razlozi za uspostavljanje probiotickog koncepta. Uloga crijevne
mikrobiote- temelj probiotickog koncepta. Koncept bakterijske interferencije.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

XII1.

Naslov: Izbor probiotic¢kih sojeva i mehanizam djelovanja probiotika

Kratki opis: Strategija izbora probiotickih sojeva kao zivih lijekova.
Mehanizam djelovanja probiotika. Proizvodnja i primjena probiotika.
Terapijski ucinci probiotika kao zivih lijekova.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnologka proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

Naslov: Prebioticki koncept u proizvodnji funkcionalne hrane

Kratki opis: Vrste prebiotickih supstrata. Mehanizam djelovanja prebiotika.
Terapijski ucinci prebiotika.

Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnoloska proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.

XV.

Naslov: Manipulacija metabolizma crijevne mikrobiote s probioticima i
prebioticima

Kratki opis: Uloga crijevne mikrobiote u zdravlju ¢ovjeka. Razgradnja
najvaznijih makromolekula iz hrane (ugljikohidrata i proteina) u debelom
crijevu. Glavni proizvodi bakterijskog metabolizma u debelom crijevu. Uloga
kratkolanacanih masnih kiselina (SCFA) kao najpoZzeljnijih metabolita
mikrobne razgradnje makromolekula. Utjecaj probiotika i prebiotika na
ravnotezu i metabolizamsku aktivnost crijevne mikrobiote.




Literatura: : J. Sugkovi¢: Predavanja iz kolegija ,,Biotehnologka proizvodnja
hrane* akad. god. 2015./2016.




Naziv kolegija Opasnosti vezane uz hranu Kod FE121
kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina I.

Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost Semestar Broj sati po

boda: 5 IL. semestru 30+15+15
(ptv+s)

Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: Usporedni

uvjeti:
Pristup kolegiju: Studenti 1. godine diplomskog Vrijeme Prema
studija Prehrambeno inZenjerstvo odrzavanja rasporedu

nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

doc.dr.sc. Anita Juri¢

Kontakt sati/konzultacije: -

E-mail adresa i broj telefona:

ajuric2@googlemail.com

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Upoznavanje studenata s izvorima, detekcijom, dekontaminacijom,
prevencijom, Stetnim ucincima i1 zakonskim propisima o tvarima koje
ugrozavaju sigurnost hrane.

Ishodi ucenja
(opée i specificne
kompetencije):

- pojasniti zakonske propise u sustavu sigurnosti hrane

- navesti opasnosti, izvore opasnosti i analizu opasnosti

- pojasniti svojstva mikroorganizama, izvora kontaminacije, bolesti 1
nacina sprje¢avanja bolesti uzrokovanih hranom.

- pojasniti vrste, izvore opasnosti i naCine smanjenja rizika od fizikalnih
kontaminanata u hrani

- pojasniti vrste, izvore opasnosti i nacine smanjenja rizika od kemijskih
kontaminanata u hrani

- obaviti potrebne predradnje 1 nacine detekcije odabranih toksikanata
iz hrane.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

- zakonodavstvo, uloge i odgovornosti u sustavu sigurnosti hrane

- kemijske, fizikalne i bioloske (mikrobioloske) opasnosti u hrani

- utjecaj mikroorganizama na zdravstvenu ispravnost hrane i zdravlje
potrosaca

- mjere spreCavanja kontaminacije hrane, uniStavanje patogenih
bioloskih ¢imbenika, uklanjanje kemijskih i fizikalnih kontaminanata iz
hrane

- uspostava sustava samokontrole temeljenog na nac¢elima HACCP-a

Nacin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava

Studentske obveze

Pohadanje predavanja i terenske nastave, izlaganje seminarskog rada i
polaganje ispita




Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 60 2 15%
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 10 %
Pismeni ispit 45 1,5 60 %
Usmeni ispit 15 0,5 15 %
UKUPNO 150 5 100%
Dodatna pojasnjenja:

Seminarskim radom se moZze ostvariti 25 % udjela u konacnoj ocjeni i to 18 % za seminarski

rad u pisanom obliku te 7

% za prezentaciju.

Seminarski rad

Udio u ocjeni

Rad nije napisan ili je plagijat 0 %
Rad zadovoljava formalne kriterije 6 %
Rad zadovoljava formalno, ali sadrzi veée gramaticke ili 9 %
pravopisne pogreske

Rad zadovoljava formalno i sadrZajno, ali sadrzi manje 12 %
gramaticke i pravopisne pogreske

Rad je iscrpan, tematika izvrsno obradena 18 %

Prezentacija Udio u ocjeni
Rad nije prezentiran 0 %
Rad je solidno prezentiran s povremenim pogre§kama 4 %
Rad je vrlo dobro prezentiran, tematika dobro obradena 6 %
Rad je izvrsno prezentiran, bez pogreSaka 7%

Pismeni ispit

USPJEH NA ISPITU UDIO U OCJENI
<O0D 50 % TOCNIH 0 %

ODGOVORA

51 % - 60 % 10 %

61 % -70 % 20 %

71 % - 80 % 35 %

81 % -90 % 50 %

91 % - 100 % 60 %

Prema Pravilniku o studiranju kona¢na ocjena se dobiva na sljedeci nacin:




A =91-100 % 5 (izvrstan)
B =79 -90 % 4 (vrlo dobar)
C=67-78 % 3 (dobar)

D =55-66 % 2 (dovoljan)
E= 0-549% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani, garkanj , Kipci¢, Delas, Galic,

Kataleni¢, Dimitrov, Klapec, Osijek 2010.

Bioloske opasnosti u hrani, Marinculi¢, Habrun, Barbi¢, Beck, Osijek
2009.

Uvod u sigurnost hrane, Babi¢ i Pugum sa suradnicima, Ljubljana,
Slovenija, 2014.

Dopunska literatura: | P.A.Luning, K.Devlieghere, R.Verhe: Safety in agri-food chain,

Wageningen Academic Publishers, Wageningen, 2006.
S.S.Deshpande: Handbook of Food Toxicology, Marcel Dekker, Inc.,
New York/Basel, 2002.

o0 kolegiju

Dodatne informacije | Studenti su obvezni pohadati predavanja i terensku nastavu.

Seminarski rad treba obvezno predati u pisanom obliku i izloziti ga prije
pismenog dijela ispita.

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA

VA

Naslov: Politika sigurnosti hrane

Kratki opis: Ciljevi i nacela sigurnosti hrane te zakonodavstvo

Literatura: Babi¢, Pugum i sur., Ljubljana, 2014.

11

Naslov: Analiza rizika

Kratki opis: Procjena rizika, upravljanje rizikom i obavjeséivanje o riziku

Literatura: Babi¢, Pugum i sur., Ljubljana, 2014.

111.

Naslov: HACCP i osnovna nacela te mjere dobre prakse u lancu hrane

Kratki opis: Analiza kriti¢nih kontrolnih tocaka, dobra higijenska 1 dobra
proizvodacka praksa te preduvjetni programi

Literatura: Babi¢, Pugum i sur., Ljubljana, 2014.

1v.

Naslov: Uvod o opasnostima

Kratki opis: Vrste opasnosti u hrani

Literatura: Sarkanj, Kip¢&i¢ i sur., Osijek, 2010.

Naslov: Prirodni toksini

Kratki opis: Podjela i opis prirodnih toksina

Literatura: Sarkanj, Kip¢&i¢ i sur., Osijek, 2010.

VI

Naslov: Oneciséivaci iz okoliSa

Kratki opis: Industrijske oneciS¢ujuce tvari

Literatura: Sarkanj, Kip¢ié i sur., Osijek, 2010.

VII.

Naslov: Toksikanti u namirnicama, hrani i vodi

Kratki opis: Toksikanti u hrani i vodi dospjeli ili nastali tijekom proizvodnje,
obrade ili Cuvanja

Literatura: Sarkanj, Kip¢&ié i sur., Osijek, 2010.

VIIL.

Naslov: Prehrambeni aditivi

Kratki opis: Primjena prehrambenih aditiva




Literatura: Sarkanj, Kip¢i¢ i sur. Osijek, 2010.

IX.

Naslov: Fizikalne opasnosti u hrani

Kratki opis: Izvori fizikalnih opasnosti u hrani

Literatura: Sarkanj, Kip&i¢ i sur., Osijek, 2010.

Naslov: Zdravstveni rizici od fizikalnih oneciS¢enja u hrani

Kratki opis: Posljedice unosa fizikalnih onec¢iS¢enja u organizam

Literatura: Sarkanj, Kip¢i¢ i sur., Osijek, 2010.

XL

Naslov: Strategije smanjena rizika

Kratki opis: Metode sprjecavanja kontaminacije sirovina i namirnica

Literatura: Sarkanj, Kip¢i¢ i sur., Osijek, 2010.

XIIL

Naslov: Bioloske opasnosti u hrani

Kratki opis: Bolesti koje se mogu prenijeti bakterijama, virusima i parazitima

Literatura: Marinculi¢, Habrun i sur., Osijek, 2009.

XI11.

Naslov: Odredivanje patogena u hrani

Kratki opis: Podjela i opis metoda za odredivanje patogena u hrani

Literatura: Prezentacije s predavanja

Naslov: Zastita namirnica od mikrobnog kvarenja

Kratki opis: Fizikalne metode i kemijska sredstva

Literatura: Prezentacije s predavanja

XV.

Naslov: Seminarski rad

Kratki opis: Seminarski radovi i studentske prezentacije

Literatura: Studentski rad




Naziv kolegija JEDINICNE OPERACIJE U Kod
PREHRAMBENOM INZENJERTSVU | kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 4.
Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 6 Semestar IL. Broj satipo | 75
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: dr.sc. Sre¢ko Tomas, red.prof.
Kontakt sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj telefona: srecko.tomas@ptfos.hr
Asistent Josipa Krezi¢, mag.ing.
Kontakt sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj telefona jjosipa.vukoja@gmail.com
Ciljevi kolegija: Ciljevi ovog kolegija su:

Upoznati studente s mehanicko-fizikalnim operacijama, i operacijema
prijenosa tvari 1 energije, koje se najceS¢e primjenjuju u prehrambenoj
industriji.

Ishodi ucenja
(opée i specificne

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
-pojasniti osnovne principe mehanickih operacija te operacija u kojima

kompetencije): dolazi do prijenosa topline 1 tvari,
- objasniti zakonitosti koje prate odvijanje najceS¢e koriStenih
jedini¢nih operacija u prehrambenoj industriji,
- objasniti utjecaj procesnih parametara na provedbu pojedine
operacije,
- navesti najcesc¢e koristene uredaje za izvodenje jedini¢nih operacija te
opisati princip njihovog rada,
- navesti moguce probleme prilikom provedbe odredene jedini¢ne
operacije.
Sadrzaj Mehani¢tko — fizikalne operacije: CiSéenje sirovina, Usitnjavanje,
silabusa/izvedbenog | Klasiranje, Sortiranje, Sedimentacija 1 dekantacija, Filtracija,
plana (ukratko): Centrifugiranje, IspreSavanje, MijeSanje 1 mjesenje. Operacije uz

prijenos topline i tvari: Uparivanje, SusSenje (dehidracija), Ekstrakcija
(izluzivanje), otapanje 1 ispreSavanje, Kristalizacija, Destilacija.
Apsorpcija. Adsorpcija 1 izmjena iona. Seminar: upoznavanje s
urefajima u prehrambenoj industriji. Vjezbe: auditorne vjezbe -
rjeSavanje racunskih primjera.

Nacin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vijezbe Seminari Samostaln
45 15 15 1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo

Napomene:




Studentske obveze

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakticni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 20%
Kolokvij (2) ili 75 2,5 80%
Pismeni ispit

UKUPNO 180 6 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=671to0 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura:

S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

S. Tomas: Operacije uz prijenos topline - Uparavanje. Interna skripta,
Osijek, 1999.

S. Tomas: Ekstrakcija (izluzivanje) i otapanje, kristalizacija i
destilacija. Interna skripta, Osijek, 1997.

S. Tomas: SusSenje. Apsorpcija plinova. Interna skripta, Osijek, 1999.
S. Tomas: Mapa aparata — Jedini¢ne operacije. Interna skripta, Osijek,
2001.

Dopunska literatura:

R. H. Perry, D. W. Green: Perry’s Chemical Engineer’s Handbook.
7nd ed, McGraw-Hill, New York, 1997. J. M. Coulson, et al.:
Chemical Engineering I-V. Pergamon Press, Oxford. 1999. M. Hraste:
Mehanicke operacije. Tehnoloski fakultet, Zagreb, 1990. J. G.
Brennan, et al.: Food Engineering operations. 3rd ed., Elsevier
Applied Science, London and New York, 1990. A. Ibarz, G.V.
Barbosa-Canovas: Unit Operations in Food Engineering, CRC Press
LLC, Boca Raton, London, New York, Washington D.C., 2003.

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA




L Naslov: Usitnjavanje. Racunski zadaci.
Kratki opis: Princip i svrha operacije usitnjavanja. Rittingerovo, Kickovo i
Bondovo pravilo usitnjavanja. Uredaji za usitnjavanje (drobilice, mrvilice 1
mlinovi).
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

1L Naslov: Klasiranje prosijavanjem. Racunski zadaci.
Kratki opis: Princip klasiranja prosijavanjem. Uredaji za provedbu
prosijavanja.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

111. Naslov: Klasiranje: hidraulicko i pneumatsko. Racunski zadaci.
Kratki opis: Principi hidraulickog i pneumatskog klasiranja. Uredaji za
hidrauli¢ko 1 pneumatsko klasiranje.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

V. Naslov: Sortiranje. Racunski zadaci.
Kratki opis: Principi sortiranja. Smetano i nesmetano talozenje. Uredaji za
sortiranje.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

V. Naslov: Sedimentacija. Ra¢unski zadaci.
Kratki opis: Princip sedimentiranja. Uredaji za provedbu sedimentacije.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

VI Naslov: Filtracija. Racunski zadaci.
Kratki opis: Brzina filtracije. Flitraciona sredstva. Uredaji za filtraciju.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

VII. Naslov: Centrifugiranje. IspreSavanje. Racunski zadaci.
Kratki opis: Karakteristika centrifuge. Podjela centrifuga. Sedimentacijske i
filtracione centrifuge. Ispresavanje i uredaji za presanje.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

VIII. Naslov: MijeSanje, mjesenje. Racunski zadaci.
Kratki opis: Mijesanje. Makroskopski 1 mikroskopski u¢in mijeSanja. Snaga
mijesanja. Tipovi mijeSala. Mijesenje krutih i tjestastih materijala.
Literatura: S. Tomas: Mehanicko fizikalne operacije. Interna skripta, Osijek,
1999.

IX. Naslov: 1. Kolokvij

X. Naslov: Uparavanje. Racunski zadaci.
Kratki opis: Princip uparivanja. Uredaji za uparivanje. U¢in uparivaca.
Ekonomicnost uparivanja.
Literatura: S. Tomas: Operacije uz prijenos topline - Uparavanje. Interna
skripta, Osijek, 1999.

XL Naslov: SuSenje. Uredaji za suSenje.

Kratki opis: SuSenje, Nacini suSenja. Ravnotezna vlaznost materijala koji se
susi. Svojstva zraka kojim se provodi susenje. Brzina suSenja. Dijagram
vlaznosti zraka. Uredaji za suSenje.




Literatura: S. Tomas: SuSenje. Apsorpcija plinova. Interna skripta, Osijek,
1999.

XL

Naslov: Racunski zadaci iz susenja.

Literatura: S. Tomas: Susenje. Apsorpcija plinova. Interna skripta, Osijek,
1999.

XIIL

Naslov: Ekstrakcija.

Kratki opis: Ekstrakcija. Teorija otapanja i izluzivanja. Prijenos tvari. Ureda;ji
za ekstrakciju.

Literatura: S. Tomas: Ekstrakcija (izluzivanje) i otapanje, kristalizacija i
destilacija. Interna skripta, Osijek, 1997.

XI11.

Naslov: Kristalizacija. Racunski zadaci.

Kratki opis: Kristalizacija. Ravnotezna stanja (krivulje zasi¢enja). Brzina
kristalizacije. Uredaji za kristalizaciju.

Literatura: S. Tomas: Ekstrakcija (izluzivanje) i otapanje, kristalizacija i
destilacija. Interna skripta, Osijek, 1997.

XIv.

Naslov: Destilacija. Racunski zadaci.

Kratki opis: Destilacija. Podjela binarnih tekucih smjesa. Idealne tekuce
smjese. Metode. destilacije. Destilacija s deflagmacijom. Destilacija bez
deflagmacije. Kolone s tavanima.

Literatura: S. Tomas: Ekstrakcija (izluzivanje) i otapanje, kristalizacija i
destilacija. Interna skripta, Osijek, 1997.

XV.

Naslov: 2. Kolokvij

Kratki opis:

Literatura:




Naziv kolegija Procesi pripreme hrane Kod
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 1
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 5 Semestar 2 Broj sati po | 30+30+5
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: | - Usporedni -
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme Lj.S.
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

izv.prof.dr.sc. Jurislav Babi¢

Kontakt sati/konzultacije:

1 sat tjedno

E-mail adresa i broj telefona:

jbabic@ptfos.hr; +385 31 224 333

Asistent

Nikolina Kaji¢

Kontakt sati/konzultacije:

1 sat tjedno

E-mail adresa i broj telefona

nikolina.kajic@aptf.sum.ba

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

Studenti/ce stjecu znanja i vjestine s osnovama pripreme razli¢itih vrsta
hrane. Nadalje, poznavanje utjecaja procesiranja na promjene pojedinih
sastojka tijekom procesiranja.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Pojasniti parametre koje utjeCu na kvalitetu sirovina za te promjene
pojedinih sastojka tijekom procesiranja.

Razlikovati pripremu namirnica (sirovina) biljnog 1 animalnog
podrijetla za potrebe razlicitih potrosaca.

Pojasniti razlicite postupke obrade i1 pakiranja namirnica za potrebe
hotelijerstva, javnih drustvenih institucija (Skole, bolnice, domovi za
djecu, starije osobe i sl.), avionskog i drugih vrsta prijevoza, restorana
isl

Opisati 1 primijeniti postupke pripreme polugotove i gotove hrane.
Primijeniti steCena znanja za prakti¢no izvodenje pojedinih postupaka
pripreme hrane

Sadriaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Priprema namirnica (sirovina) biljnog i animalnog podrijetla za potrebe
razli¢itih potroSaca.

Obrada za potrebe hotelijerstva, javnih drustvenih institucija (Skole,
bolnice, domovi za djecu, starije osobe i sl.), avionskog i1 drugih vrsta
prijevoza, restorana i sl.

Nacdin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln

1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

e pohadati nastavu i sudjelovati u nastavnome procesu
e napisati seminarski rad i izloziti ga
e kolokvij




e pismeni ispit
e Usmeni ispit

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 65 2

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 30%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 50%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%
UKUPNO 150 5 100%
Dodatna pojasnjenja:

Student mora odraditi 70% satnice predavanja 1 100% satnice seminara da bi stekao uvjet za
potpis u indeksu i izlazak na kolokvije, odnosno zavrsni pismeni ispit.

Ocjenjivanje: Polaganje kolokvija nije obvezno. Izlazak na II. kolokvij nije uvjetovan
polaganjem I. kolokvija. Studenti imaju pravo izlaska na jedan popravni kolokvij, gdje mogu
polagati ili popraviti ocjenu I. ili II kolokvija. Izlazak na popravni kolokvij je uvjetovan
polaganjem I. ili II. kolokvija. Ukoliko je student polozio oba kolokvija (i zadovoljan je
ukupnom ocjenom) oslobada se polaganja zavrSnog ispita — ukupna ocjena u tom slucaju je
aritmeticka sredina ocjena oba kolokvija. Zavrsni ispit (koji se sastoji od pismenog dijela)
obvezan je za studente koji nisu polozili kolegij putem kolokvija.

U konacnu ocjenu ulaze rezultati kolokvija ili zavr§nog pismenog, angaziranosti tijekom
nastave 1 ocjena seminarskog rada.

Ocjenjivanje Seminarskog rada:

0% = Rad nije napisan.

2% = Rad ne zadovoljava formalne kriterije.

6% = Rad zadovoljava formalne kriterije, ali su uoceni ve¢i nedostatci na sadrzajnom planu.
8% = Rad zadovoljava formalno i sadrZajno, ali su uocene vece gramaticke i pravopisne
pogreske.

12% = Rad zadovoljava formalno i sadrzajno, ali su uo¢ene manje gramati¢ke i pravopisne
pogreske.

15% = Rad je iscrpan, gramaticki i pravopisno tocan.

Ocjenjivanje izlaganje seminarskoga rada:

0% = Rad nije usmeno prezentiran.

2% = Rad je procitan.

4% = Rad je djelomi¢no procitan i nepripremljen.

6% = Rad nije procitan, ali su uoceni ve¢i nedostatci u usmenom izlaganju.

8% = Izlaganje je dobro pripremljeno, ali su uo¢ene manje pravogovorne pogreske.

10% = Usmeno izlaganje je izvrsno pripremljeno.

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljedeci naCin:




A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: V. Lelas: Procesi pripreme hrane. Golden

Tehnicka knjiga, 2008. Zagreb

marketing-

Dopunska literatura: Materijali s predavanja

0 kolegiju

Dodatne informacije

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jedinice
L Osnovne sirovine u proizvodnji hrane
1L Osnovne sirovine u proizvodnji hrane
111. Pomoc¢ne sirovine u proizvodnji hrane
1v. Promjene u sastojcima hrane tijekom procesiranja
V. Dnevni obroci
VI Meni
VII. Jelovnik
VIIL. Normativ u industrijskoj proizvodnji hrane
IX. Normativ u kuhinjama
X Planiranje 1 organizacija kuhinja
XL Oprema kuhinja
XL Centralne pripremnice hrane
XIL Centralne pripremnice hrane
XIII. Industrijska proizvodnja polugotove i gotove hrane
X1V. Industrijska proizvodnja polugotove 1 gotove hrane
XV. Industrijska proizvodnja polugotove 1 gotove hrane




Naziv kolegija Kod FE127
Zelena kemija kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina I
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 3 Semestar II Broj satipo | 15+15
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: Obvezni | Preduvjeti: | - Usporedni -
uvjeti:
Pristup kolegiju: - Vrijeme -
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: dr.sc. Anita Ivankovi¢, izv.prof.
Kontakt sati/konzultacije: 15+15 kontakt sati, 1 sat konzultacija tjedno
E-mail adresa i broj telefona: anita.ivankovic@aptf.sum.ba, 036 337 117
Asistent/suradnik
Kontakt sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

Educirati studente u zastiti okoliSa i ekonomskoj odrzivosti koji se
ostvaruju kroz nekoliko dominantnih pravaca. Neki od njih su:
biokataliza, kataliza, uporaba alternativnih obnovljivih sirovina
(biomasa), alternativnih reakcijskih medija (voda, ionske kapljevine,
superkriti¢ne tekucine), alternativnih reakcijskih uvjeta (aktivacija
mikrovalnim zracenjem) kao i novim fotokatalitiCkim reakcijama.

Ishodi ucenja
(opée i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

e analizirati postojece kemijske sintetske procese na osnovi E-
faktora 1 iskoristivosti po atomu

o definirati kataliticko djelovanje novih tipova zelenih
katalizatora

e primjeniti kataliticke reakcije u alternativnim reakcijskim
medijima radi uporabe manje toksi¢nih tvari

e definirati prednosti kemo-, regio- i enantioselektivnost
biokataliti¢kih transformacija sintetskih i prirodnih materijala u
odnosu na klasi¢ne kemijske procese

o izabrati zelene ne toksi¢ne kemijske supstancije i 1 provoditi
zelene sintetske procese

o primijeniti fotokataliticke procese za razgradnju organskih
onecis¢ivaca koji nastaju kao rezultat ljudske djelatnosti a
zagaduju geo-sustav

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

12 principa zelene kemije.

Upoznavanje sa dominantnim trendovima zelenog programa kao $to
su:




e istrazivanja na podrucju katalitickih i biokatalitickih reakcija u
cilju dobivanja visoko selektivnih, Cistih produkata bez nastanka
toksi¢nih nusprodukata

e pronalaZenje i ispitivanje novih alternativnih reakcijskih medija,
netoksi¢nih 1 obnovljivih kao §to su voda, ionske tekucine 1
superkriti¢ne tekucine

e pronalaZenje i ispitivanje alternativnih reakcijskih uvjeta u cilju
ustede energije (aktiviranje reakcija mikrovalnim zracenjem,
ultrazvukom 1 svjetlom)

e osmisljavanje manje toksi¢nih eko-kompatibilnih kemikalija

e trazenje novih sirovina, neskodljivih i obnovljivih, kao $to je npr.
biomasa

o istrazivanja alternativnih putova za procis¢avanje kontaminiranog
zraka 1 vode u svrhu poboljSanja njihove kvalitete, kao Sto su npr.
fotokataliticke reakcije

U praktikumu studenti ¢e odraditi sljedece vjezbe:

o Fotokemijska razgradnja metilenskog modrila foto-Fenton
reakcijom

o Ekstrakcija prirodnih bojila

o Kinetika hidrolize fert-butil-klorida

Nacin izvodenja Predavanja Vijezbe Seminari Samostalni
nastave zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava
Napomene:
Studentske obveze Pohadanje nastave, vodenje laboratorijskog dnevnika, pisanje i
izlaganje seminara, polaganje ispita
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 30 1

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 40%
Kolokvij ili 30 1 60%
Pismeni ispit

UKUPNO 90 3 100%

Dodatna pojasnjenja:




Da bi se pristupilo zavr$nom ispitu studenti su duzni prisustvovati 80% nastave, predati
popunjen klaboratorijski dnevnik,napisati i izlagati seminarski rad. U kona¢nu ocjenu ulaze
rezultati seminarskog rada i zavrSnog ispita. Studenti mogu odabrati Zele 1i zavrsni ispit
polagati pismeno ili usmeno.

Seminari se ocjenjuju na sljedec¢i nacin:

Rad nije napisan = 0% ocjene

Rad ne zadovoljava formalne kriterije =do 10% ocjene

Rad zadovoljava formalne kriterije, ali su uoceni veci nedostatci na sadrzajnom planu = do
20% ocjene

Rad zadovoljava formalno 1 sadrzajno ali nije dovoljno iscrpan = do 30% ocjene

Rad zadovoljava formalno i sadrzajno i iscrpno obraduje temu = do 40% ocjene

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacCin:

A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=67to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

Green Organic Chemistry: Strategies, Tools, and Laboratory
Experiments,"Kenneth M. Doxsee, James E. Hutchison, Brooks/Cole,
ISBN: 0-759-31418-7 (2004).

Interna skripta/prezentacije (A. Ivankovic)

Dopunska literatura: | Green Chemistry at Work: Product can be made from Glucose Insted
of Benzene, J. Frost , EPA Journal 20 (3) 1994, 22

Environmental Education from an Industrial Perspective, J. C.- Tully,
ACS Preprints, Division of Environmental Chemistry 34, 1994 No 2,
203

Pollution Prevention in the Organic And Inorganic Chemistry
Laboratory: Microscale Approach, M M Singh et al, ASC Preprints,
Division of Environmental Chemistry, 1994,

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA
nastavne

Jedinice

L Naslov: Uvod u zelenu kemiju

Kratki opis: Stanje prirodnih resursa, svjetski trendovi u industriji, povijesni
pregled nastanka Zelene kemije

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.
Interna prezentacija/skripta

1L Naslov: Zakonska regulativa

Kratki opis: Zakonska regulativa kao temelj Zelene kemije




Literatura: Interna prezentacija/skripta

111.

Naslov: 12 principa Zelene kemije

Kratki opis: Definicija i 12 principa Zelene kemije

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

IV.

Naslov: Odrzivi razvoj

Kratki opis: Zelena kemija u funkciji odrzivog razvoja

Literatura: Interna prezentacija/skripta

Naslov: Zelene sinteze

Kratki opis: Polikarbamat, katehol, ibuprofen,

Literatura: Interna prezentacija/skripta

VI

Naslov: Otapala

Kratki opis: Zelena otapala, superkriti¢ne tekuéine, ionske tekucine

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

VII.

Naslov: Reakcije

Kratki opis: Reakcije aktivirane mikrovalnim zra¢enjem, organometalne
reakcije,

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

VIIL.

Naslov: Ultrazvuk

Kratki opis: Ultrazvuk u kemijskim reakcijama

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

IX.

Naslov: Kataliza

Kratki opis: Biokataliza, fotokataliza

Literatura: Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C.
Warner, OxfordUniversity Press, 1998.

Naslov: Fotokemijska razgradnja metilenskog modrila foto-Fenton reakcijom

Kratki opis: Koriste¢u suncevu energiju pratiti efikasnost razgradnje
metilenskog modrila (kao organskog oneciS¢enja) nastalim OH-radikalima u
foto-Fenton reakciji.

Literatura: Interna prezentacija/skripta

XL

Naslov: Ekstrakcija prirodnih bojila

Kratki opis: Razvijanje ekstrakcijskog postupka i odredivanje koli¢ine
ekstrahiranog bojila iz mrkve i kurkume.

Literatura: Interna prezentacija/skripta

Naslov: Kinetika hidrolize tert-butil-klorida

Kratki opis: Ispitivanje utjecaja otapala na kinetiku unimolekulske
supstitucijske Sx1 reakcije izmedu vode i fert-butil-klorida u razli¢itim
otapalima

Literatura: Interna prezentacija/skripta

XI1.

Naslov: Primjena nacela Zelene kemije u kemijskoj analizi

Kratki opis: Kako slijediti nacela zelene analitike? Nerazorne izravne tehnike i
metode

Literatura: Interna prezentacija/skripta

XII1.

Naslov: Zeleni procesi u prehrambenoj industriji

Kratki opis: Zelene tehnologije u preradi hrane

Literatura: Interna prezentacija/skripta




XIv.

Naslov: Zeleni procesi u prehrambenoj industriji

Kratki opis: Industrijska primjena enzima, Aspartam (L-Asp-L-Phe-Metil
Ester), Kombinacija kemo- i biokatalize u pripravi aspartama, BiokatalitiCka
priprava aspartama, Kvasac kao hrana i dodatak prehrani, Ekstrakcija kofeina
iz kave

Literatura: Interna prezentacija/skripta

XV.

Naslov:
Kratki opis: Kolokvij
Literatura:




Naziv kolegija TEHNOLOGIJA ULJA I MASTI Kod MB212
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 2
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost Semestar Broj sati po
boda: 6 1 semestru 3+2+0
(ptv+s) (45+30+0)
Status kolegija: Izborni | Preduvjeti: Usporedni
A uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: prof.dr.sc. Tihomir Moslavac
Kontakt sati/konzultacije: Studenti ¢e biti informirani o terminima konzultacija na
predavanjima, vjezbama i putem e-mail-a.
E-mail adresa i broj telefona: Tihomir.Moslavac@ptfos.hr +385 31224 313
Asistent Ivana BoSnjak
Kontakt sati/konzultacije: -
E-mail adresa i broj telefona ivana.ivankovic777@gmail.com
Ciljevi kolegija: Na prije steCena znanja iz prirodnih znanosti 1 inZenjerstva nadograditi

specificna znanja koja studentima omogucavaju  razumijevanje
tehnologije proizvodnje biljnih ulja 1 animalnih masti preradom
razliCitih sirovina (biljnih, animalnih). Kroz kolegij studenti stjecu
potrebna znanja o pripremi 1 skladiStenju uljarica, upravljanju
procesima proizvodnje i Cuvanja jestivih ulja i masti, vrstama kvarenja,
oksidacijskoj stabilnosti kao i1 njihovoj primjeni u pojedinim granama
prehrambene industrije. Razvijati rad na unapredenju postojecih i
razvijanju novih tehnologija i prehrambenih proizvoda na bazi ulja i
uljarica. Usvajanje znanja i razumijevanje procesa modifikacije jestivih
biljnih ulja te kemijskih reakcija koje se u tim procesima odvijaju.
Kroz rad u laboratoriju omogucditi osposobljavanje za proizvodnju
biljnih ulja te upoznavanje standardnih metoda za identifikaciju ulja i
masti, metoda za ocjenu kvalitete jestivih ulja, masti i sirovina za
njihovu proizvodnju.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon §to odslusSaju i poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / moci:

Pojasniti vaznost ulja i masti u prehrani.

Analizirati kemijski sastav i svojstva ulja i masti.

Razlikovati kriterije za ocjenu uljarskih sirovina.

Poznavati vaznost skladistenja uljarica.

Objasniti pripremu sirovine za preradu te njihov utjecaj na kvalitetu
ulja.

Razlikovati tehnoloski proces proizvodnje sirovih ulja (presanje,
ekstrakcija, uredaji, sheme).

Definirati 1 primijeniti proces rafinacije sirovih biljnih ulja (kemijska,
fizikalna).

Definirati proces prerade masnog tkiva kopnenih Zivotinja i
proizvodnja ribljih ulja.

Primijeniti adekvatna skladiSta za ulja i masti te njihova stabilizacija
(antioksidansi, sinergisti).




Analizirati primjenu nusproizvoda industrije ulja (lecitin, pogaca,
satma).

Uociti procese i uzroke kvarenja ulja i masti.

Primijeniti analiticke metode za procjenu stupnja oksidacije ulja te
odredivanje odrzivosti ulja 1 masti.

Definirati 1 razlikovati proizvodnju nerafiniranih i hladno preSanih
biljnih ulja te njihova kontrola kvalitete.

Opisati 1 voditi procese modifikacije ulja i tehnologiju primjene jestivih
ulja (margarin, majoneza, salatni dresing, namaz i1 maslac raznih
uljarica).

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Vaznost ulja 1 masti u prehrani. Trendovi u proizvodnji 1 potro$nji ulja
1 masti. Sastav ulja i masti. Svojstva ulja i masti (kemijska, fizikalna).
Sirovine za proizvodnju ulja i masti (podjela, kemijski sastav).
Priprema uljarica za skladiStenje. Uvjeti skladiStenja uljarica. Priprema
sirovine za preradu. Prerada sjemenki, kostica i plodova te proizvodnja
biljnih ulja. Proizvodnja sirovog ulja preSanjem (predpreSanje, zavrsno
preSanje, hladno preSanje). Proizvodnja sirovog ulja ekstrakcijom s
organskim otapalom. Rafinacija sirovog ulja (kemijska, fizikalna).
Nusproizvodi rafiniranja ulja (lecitin, pogaca, sa¢ma). Proizvodnja
animalne masti. Stabilizacija ulja i masti. Ambalaza. SkladiStenje i
transport ulja 1 masti. Vrste kvarenja ulja i masti. Odredivanje
oksidacijske stabilnosti ulja i masti. Procesi modifikacije biljnih ulja
(hidrogenacija, interesterifikacija, frakcioniranje). Proizvodnja raznih
vrsta ulja: suncokretovo ulje, sojino ulje, maslinovo ulje i dr. Proizvodi
1 tehnologija primjene jestivih biljnih ulja (margarin, majoneza,
Sortening). Zakonska regulativa.

Vjezbe: Analiticke metode u tehnologiji ulja i masti. Metode ispitivanja
kvalitete ulja 1 masti. Metode odredivanja svojstava za identifikacija
ulja 1 masti. Stupanj oksidacije ulja i masti. Kvarenje i odrzivost ulja i
masti. Laboratorijske tehnoloske vjezbe: proizvodnja sirovog ulja
presanjem 1 ekstrakcijom, deguminacija ulja, neutralizacija, bijeljenje,
vinterizacija). Proizvodnja majoneze i salatnih dresinga. Reoloska
svojstva biljnih ulja, masti i proizvoda.

Nacdin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln

1 zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

- pohadati nastavu i sudjelovati u nastavnome procesu
- pisati kolokvije

- pisati test

- usmeni dio ispita

Pracenje i
ocjenjivanje studenta
(oznaciti masnim
tiskom)

Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
nastave nastavi rad
Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej

provjera znanja




Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5 0%
angaziranost na nastavi

Kolokvij (2) ili 60 2 70%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 45 1,5 30%
UKUPNO 180 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura:

1. D. Swern: Industrijski proizvodi ulja i masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

2. S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

3. B.O.Matijasevi¢, J.Turkulov: Tehnologija ulja i masti, Univerzitet
u Novom Sadu, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980.

4. O. Koprivnjak: Djevicansko maslinovo ulje: od masline do stola,
MIH, Porec, 2006.

5. D. Rade, Z. Mokrovéak, D. Strucelj: Priruénik za vjeZbe iz kemije i
tehnologije lipida, Durieux, Zagreb, 2001.

Dopunska literatura:

1. F. Shahidi: Bailey’s industrial oil and fat product, Sixth Edition,
Volume 1-6, Edible Oil and Fat Product, Wiley-Interscience, A John
Wiley & Sons, Inc., Publication, 2005.

2. W. Hamm, R.J. Hamilton: Edible Oil Processing, Sheftield
Academic Press, 2000.

3. D.F.Gunstone: Vegetable Oils in Food Technology: Composition,
Properties and Uses, C.H.L.P.S., 2002.

Dodatne informacije
o kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jjedinice

L Naslov: Vaznost ulja i masti u prehrani. Trendovi u proizvodnji i potro$nji

ulja 1 masti.

Kratki opis: Prikazati vaznost biljnih ulja i masti u prehrani ljudi, kakav je
pozitivan uc¢inak na zdravlje unosom kvalitetnih hladno presanih i
nerafiniranih ulja. Prezentirati dana$nje trendove u industriji ulja i masti s
aspekta proizvodnje i potrosnje.




Literatura: B.O.Matijasevi¢, J.Turkulov: Tehnologija ulja 1 masti, Univerzitet
u Novom Sadu, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980.

11

Naslov: Sastav ulja i masti.

Kratki opis: Navesti sastav biljnih ulja i animalnih masti (triacilgliceroli,
masne kiseline: struktura i podjela, negliceridni sastojci).

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

111.

Naslov: Svojstva ulja i masti.

Kratki opis: Prikazati svojstva ili karakteristike ulja i masti (kemijska 1
fizikalna).

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

IV.

Naslov: Sastav i karakteristike pojedinih vrsta ulja i masti. Zivotinjske masti.

Kratki opis: Navesti biljna ulja grupe laurinske kiseline, grupe oleinske i
linolne kiseline, grupe linolenske kiseline te iz grupe eruka kiseline.
Zivotinjske masti: svinjska mast, loj (govedi, ov¢iji), marinska ulja.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja i masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

Naslov: Podjela prirodnih biljnih ulja i masti. Sirovine za proizvodnju ulja.
Priprema uljarica za skladistenje

Kratki opis: Podjela prirodnih biljnih ulja i masti. Sirovine za proizvodnju
ulja: sjemenke, kostice uljarica, uljarskih kultura i plodovi (podjela, kemijski
sastav). Priprema uljarica za skladiStenje (CiS¢enje, suSenje).

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja 1 masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

D.F.Gunstone: Vegetable Oils in Food Technology: Composition, Properties
and Uses, C.H.I.P.S., 2002.

VI

Naslov: Nacini i uvjeti skladistenja uljarica. Kvarenje uljarica tijekom
skladiStenja. Priprema sirovine za preradu.

Kratki opis: Prikazati na¢ine i uvjete skladistenja uljarica. Vrste kvarenja
uljarica tijekom skladiStenja. Priprema sirovine za preradu (ljustenje,
mljevenje, kondicioniranje).

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja 1 masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

VII.

Naslov: Prerada sjemenki 1 koStica uljarica te plodova.
Proizvodnja sirovog ulja presanjem.
Hladno presano ulje, nerafinirano ulje.

Kratki opis: Prikazati postupke prerade sjemenki, kostica uljarica i plodova.
Proizvodnja sirovog ulja presanjem (predpreSanje, zavrsno presanje).
Proizvodnja hladno preSanog ulja i nerafiniranog ulja.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.




F. Shahidi: Bailey’s industrial oil and fat product, Sixth Edition, Volume 1-6,
Edible Oil and Fat Product, Wiley-Interscience, A John Wiley & Sons, Inc.,
Publication, 2005.

W. Hamm, R.J. Hamilton: Edible Oil Processing, Sheffield Academic Press,
2000.

VIIL.

Naslov: Proizvodnja sirovog ulja ekstrakcijom s organskim otapalom.
Proces rafinacije sirovog ulja.

Kratki opis: Opisati proizvodnju sirovog ulja ekstrakcijom s organskim
otapalom (miscela, sa¢ma). Proces rafinacije sirovog ulja (kemijska 1
fizikalna rafinacija).

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja 1 masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

W. Hamm, R.J. Hamilton: Edible Oil Processing, Sheffield Academic Press,
2000.

IX.

Naslov: Nusproizvodi procesa rafinacije ulja. Proizvodnja raznih biljnih ulja.

Kratki opis: Objasniti stvaranje nusproizvoda kod procesa rafinacije ulja
(lecitin, satma i pogaca). Proizvodnja raznih biljnih ulja: suncokretovo,
bucino, sojino, maslinovo i druge vrste jestivih biljnih ulja.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja 1 masti po Baileyju, Znanje,

Zagreb, 1972.

D.F.Gunstone: Vegetable Oils in Food Technology: Composition, Properties
and Uses, C.H.I.P.S., 2002.

O. Koprivnjak: Djevi¢ansko maslinovo ulje: od masline do stola, MIH, Porec,
2006.

Naslov: Proizvodnja animalnih masti. Sirovine animalnog porijekla. Principi
prerade masnog tkiva Zivotinja.

Kratki opis: Prikazati tehnologiju proizvodnje animalnih masti. Navesti
sirovine animalnog porijekla. Objasniti principe prerade masnog tkiva
Zivotinja.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

XL

Naslov: Procesi modifikacije ulja. Frakcioniranje masti i masnih kiselina.
Interesterifikacija masti. Hidrogenacija masti i masnih kiselina.

Kratki opis: Navesti vaznije procese modifikacije biljnih ulja. Frakcioniranje
masti 1 masnih kiselina. Interesterifikacija masti. Objasniti proces i vaznost
hidrogenacije biljnih ulja, masti 1 masnih kiselina.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.

D. Swern: Industrijski proizvodi ulja i masti po Baileyju, Znanje,
Zagreb, 1972.

Naslov: Jestive krute (konzistentne) masti — opcenito.
Plasti¢ne masti. Proizvodnja plasti¢nih masti.

Kratki opis: Objasniti proizvodnju jestive krute (konzistentne) masti .
Opisati plasticne masti 1 prikazati proizvodnja plasticnih masti.

Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.




XIL Naslov: Industrijski proizvodi na bazi biljnih ulja i masti.
Emulzije ulje-voda i voda-ulje. Proizvodnja majoneze.
Tehnoloski postupak proizvodnje margarina.
Kratki opis: Prikazati industrijske proizvode na bazi biljnih ulja i masti.
Navesti vrste emulzije ulje-voda 1 voda-ulje. Proizvodnja majoneze.
Tehnoloski postupak proizvodnje margarina.
Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.
F. Shahidi: Bailey’s industrial oil and fat product, Sixth Edition, Volume 1-6,
Edible Oil and Fat Product, Wiley-Interscience, A John Wiley & Sons, Inc.,
Publication, 2005.
XI11. Naslov: Stabilizacija ulja i masti.
Ambalaza za pakovanje ulja 1 masti.
SkladiStenje, transport ulja i masti.
Kratki opis: Objasniti zahtjeve i potrebu za stabilizacijom ulja i masti
(antioksidansi, sinergisti). Prikazati ambalazu za pakovanje ulja i masti.
Nacini skladistenja, transport ulja 1 masti.
Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.
F. Shahidi: Bailey’s industrial oil and fat product, Sixth Edition, Volume 1-6,
Edible Oil and Fat Product, Wiley-Interscience, A John Wiley & Sons, Inc.,
Publication, 2005.
XIV. Naslov: Vrste kvarenja ulja 1 masti.
Oksidacijska stabilnost ili odrzivost ulja i masti.
Kratki opis: Prikazati vrste kvarenja ulja i masti. Objasniti vaznost poznavanja
oksidacijske stabilnosti (odrzivost) jestivih ulja i masti.
Literatura: S. Corbo: Tehnologija ulja i masti, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu, 2008.
B.O.Matijasevi¢, J. Turkulov: Tehnologija ulja i masti, Univerzitet u Novom
Sadu, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980.
XV. Naslov: Primjena jestivih ulja u pojedinim granama industrije (prehrambena,

farmaceutska, kozmeticka 1 dr.).
Zakonska regulativa za jestiva ulja i masti.

Kratki opis: Prikazati moguénosti primjene jestivih biljnih ulja u pojedinim
granama industrije (prehrambena, farmaceutska, kozmeticka i dr.).
Zakonska regulativa vezana uz proizvodnju i kvalitetu jestivih ulja 1 masti.

Literatura: F. Shahidi: Bailey’s industrial oil and fat product, Sixth Edition,
Volume 1-6, Edible Oil and Fat Product, Wiley-Interscience, A John Wiley &
Sons, Inc., Publication, 2005.




Naziv kolegija Tehnologija mesa i ribe Kod

kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina II

Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost 6 Semestar I Broj sati po | 45p+30v

boda: semestru

(ptvts)

Status kolegija: Preduvjeti: | Ne Usporedni Ne
uvjeti:

Pristup kolegiju: Studenti koji su upisali kolegij Vrijeme Sukladno
odrzavanja oglasenim
nastave: terminima

na oglasnoj
ploci i web
portalu

Nositelj kolegija/nastavnik: Doc.dr.sc. Jozo Grbavac

Kontakt sati/konzultacije: 6

E-mail adresa i broj telefona: grbavacj@yahoo.com

Asistent Leona Pulji¢, dipl. ing.

Kontakt sati/konzultacije: 6

E-mail adresa i broj telefona leona.puljic@aptf.sum.ba ; 036/ 337-129

Ciljevi kolegija: Ciljevi ovog kolegija su:

Modulom je predvideno svrhovito upoznavanje sa svojstvima mesa i
ribe, postmortalnim promjenama te svim fazama industrijske prerade.
Cinjenicom kako konzumenti zahtijevaju u danasnje vrijeme $to vise
informacija o namirnici, §to manje procesirane namirnice, bioloski $to
vrijednije namirnice, cijenimo kako ¢e studenti usvojiti osnovne
spoznaje o mesu i ribi te o proizvodima od mesa i ribe.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Definirati mesne 1 riblje proizvode i navesti zakonske propise vezane
uz proizvodnju mesnih i ribljih proizvoda.

Navesti 1 opisati metode konzerviranja mesa 1 ribe.

Definirati (sukladno zakonskim propisima) sistematizaciju mesnih i
ribljih proizvoda te nabrojati pojedine proizvode.

Opisati tehnoloSke procese i uredaje za proizvodnju i konzerviranje
pojedinih mesnih i ribljih proizvoda (sukladno sistematizaciji).
Navesti mogucnosti prerade klaoni¢kih nusproizvoda i klaonickog
otpada.

Navesti i opisati veterinarsko-zdravstveni nadzor u industriji prerade
mesa 1 ribe.

Navesti i opisati najnovija dostignuca u pakiranju mesa i ribe.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Predavanja:

Pojam mesa. Klaonice i njihova vaznost u tehnologiji klanja i obrade
stoke za klanje. Klanje 1 klaonicka obrada stoke za klanje. Grada i
kemijski sastav mesa. Kakvoca trupova na liniji klanja. Hladenje mesa,
zamrzavanje mesa 1 industrijsko rasijecanje mesa. Zrenje mesa.
Kvarenje mesa. Konzerviranje mesa; postupci soljenja, salamurenja,
dimljenja, susenja kao i toplinsko konzerviranje mesa . Ostali postupci
konzerviranja mesa. PoZeljna mikroflora u preradi mesa. Strojevi i
oprema u tehnologiji mesa. Aditivi 1 zafini u preradi mesa.




Sistematizacija  mesnih  proizvoda.  KobasiCarski  proizvodi.
Suhomesnati proizvodi. Konzerve od mesa. Gotova jela od mesa i
mesnih proizvoda. Prerada nusproizvoda od mesa. Tehnolosko
racunanje u tehnologiji mesa. Grada i1 kemijski sastav ribe. Industrijski
izlov ribe 1 ribolovni alati. Postupak s ribom nakon izlova. Nutritivna
vrijednost riba, rakova i mekuSaca. Kvarenje ribe. Osnovne sirovine i
dodaci za proizvodnju ribljih proizvoda. Metode konzerviranja ribe.
Sistematizacija ribljih proizvoda. Veterinarsko-zdravstveni nadzor u
industriji prerade mesa i ribe (ISO standardi i HACCP). Dostignuca u
pakiranju mesa i ribe. Legislativa u tehnologiji mesa i ribe. Ambalaza i
pakiranje mesa i ribe.

Vjezbe:

Terenske vjezbe — posjet industriji mesa ili industriji prerade ribe.
Izrada tehnoloSkih shema s normativima i1 tehnoloskim racunom za
pojedine mesne ili riblje proizvode.

Laboratorijske vjezbe - odredivanje fizikalnih, kemijskih 1
organoleptic¢kih svojstava mesa i ribe.
Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava
Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
(Primjer)
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5 0%
angaziranost na nastavi
Kolokviji ili Pismeni 60 2 50%
ispit
Usmeni ispit 45 1,5 50%
UKUPNO 180 100%
Dodatna pojasnjenja:

Kako bi pristupili zavrSnom ispitu studenti su duzni prisustvovati 80% satnice nastave i 100%
satnice vjezbi. Studenti mogu odabrati Zele li zavrSni ispit polagati pismeno ili usmeno.
Zavrsni ispit se ocjenjuju na sljedeci nacni:

manje od 50% toc¢nih odgovora = 0% ocjene

od 51% do 60% = do 10% ocjene

od 61% do 70% = do 20% ocjene

od 71% do 80% = do 30% ocjene




A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F=0to 54% 1 (nedovoljan)

od 81% do 90% = do 40% ocjene
od 91% do 100% = do 50% ocjene

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedec¢i nacin:

Obvezna literatura:

Kovacevi¢, D. (2001) Kemija i1 tehnologija mesa i ribe,
Sveuciliste J.J. Strossmayera, Prehrambeno-tehnoloski fakultet,
Osijek.

2. Pearson, M., Dutson, R. (1996): HACCP in Meat, Poultry and
Fish Processing. Blackie Academic & Professionals (Vol. 10).

3. Zivkovi¢, J. (1986) Higijena i tehnologija mesa II dio. —
Kakvo¢a 1 prerada, UdZzbenici SveuciliSte u Zagrebu,
Tipografija, Pakovo.

Dopunska literatura: 1. Pearson, A.M. (1985) Advances in meat research, Avi INC.

Westport, Conneticut.

2. Milisi¢, N. (2003) Sva riba Jadranskog mora,Marjan tisak,

Split.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

A Naslov: Primarna klaonicka obrada i posmortalne promjene u mesu.

1L Naslov: Kategorizacija mesa za preradu, boja,pH vrijednost i sposobnost
vezivanja vode.

111. Naslov: Postupci konzerviranja mesa i u¢inci pojedinih postupaka
konzerviranja na kakvo¢u mesa.

1V. Naslov: Zrenje mesa i pozeljna mikroflora u preradi mesa.

V. Naslov: Oprema 1 strojevi u mesnoj industriji.

VL Naslov: Aditivi i za€ini u preradi mesa, sistematizacija mesnih proizvoda.

VIL. Naslov: Vrste kvarenja i uzro€nici kvarenja svjeZeg mesa.

VIIL. Naslov: Kvarenje mesnih proizvoda i uzroc¢nici kvarenja.

IX. Naslov: Pakiranje mesa i proizvoda od mesa.

X. Naslov: TehnoloSki procesi proizvodnje kobasi€arskih proizvoda.

XI. Naslov: Tehnoloski procesi proizvodnje proizvoda od mesa u komadima i
usitnjenog mesa.

XI1. Naslov: Tehnoloski procesi proizvodnje suhomesnatih proizvoda.




XIII. Naslov: Proizvodnja slanine i ostalih proizvoda od mesa.

XIV. Naslov: Metode za ocjenu svjezine hladene i zamrznute ribe.

XV. Naslov: TehnoloSki procesi proizvodnje ribljih proizvoda

XVIL Naslov: Sigurnost i kakvo¢a mesnih i ribljih proizvoda. HACCP u preradi

mesa i ribe, legislativa u industriji mesa i ribe.




Naziv kolegija Tehnologija mlijeka i mlije¢nih Kod

proizvoda kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina II

Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost 6 Semestar I Broj sati po | 45p+30v

boda: semestru

(ptv+s)

Status kolegija: Redovni | Preduvjeti: | Ne Usporedni Ne
uvjeti:

Pristup kolegiju: Studenti koji su upisali kolegij Vrijeme Sukladno
odrzavanja oglaSenim
nastave: terminima

na oglasnoj
ploc¢i 1 web
portalu

Nositelj kolegija/nastavnik:

Doc.dr.sc. Marija Juki¢ Grbavac

Kontakt sati/konzultacije: 6

E-mail adresa i broj telefona:

jgmarija@gmail.com

Asistent

Leona Pulji¢, dipl. ing.

Kontakt sati/konzultacije: 6

E-mail adresa i broj telefona

leonapuljic224(@gmail.com ; 036/ 337-129

Ciljevi kolegija:

Izucavati ¢e se sastav, svojstva, hranjiva vrijednost i1 razlike glavnih
vrsta mlijeka. Postupci 1 djelotvornost mehanicke, toplinske i
membranske obradbe mlijeka u proizvodnji pasteriziranog 1
steriliziranog mlijeka, te mlijeka u prahu. Fermentacija mlijeka
mezofilnim, termofilnim 1 terapijskim bakterijskim kulturama te
mjeSovitim kulturama bakterija, kvasaca i plijesni. Utjecaj tehnoloskih
procesa proizvodnje na karakteristike fermentiranih mlijeka i vrhnja.
Uloga probiotika 1 prebiotika u fermentiranim proizvodima.
Prehrambena 1 zdravstvena vrijednost fermentiranih mlijeka. Podjela
sireva. Nacini sirenja mlijeka. Uloga mikrobnih kultura i drugih
dodataka u mlijeko za proizvodnju sira. Tehnoloski postupci
proizvodnje pojedinih tipova sira. Uvjeti i njega sireva tijekom zrenja
u zrionici. Biokemijski procesi tijekom primarnog i sekundarnog
zrenja, nacini zastite sireva i moguée mane. Sastav i hranjiva vrijednost
sira 1 sirutke te moguc¢nost prerade sirutke. Proizvodnja maslaca i
sladoleda.

Veterinarsko-sanitarne mjere i kontrola u preradi mlijeka. HACCP 1
osiguranje kakvoce i sigurnosti prerade mlijeka. Objekti za preradu
mlijeka.

Legislativa iz oblasti tehnologije mlijeka i mlije¢nih proizvoda.




Ishodi ucenja
(opée i specificne

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

kompetencije): o definirati razlike i prepoznati prednosti pojedinih vrsta mlijeka;
e objasniti djelotvornost mehanicke, toplinske i membranske
obrade mlijeka ili sirutke tijekom proizvodnje tradicionalnih i
novih funkcionalnih mlije¢nih proizvoda;
e izabrati optimalnu mikrobnu kulturu, siriSni preparat i druge
funkcionalne dodatake u mljekarstvu;
o analizirati utjecaj tehnologije, biokemije ili mikrobiologije na
sastav 1 kvalitetu pojedinih mlije¢nih proizvoda;
e definirati prehrambenu i1 zdravstvenu vrijednost mlije¢nih
proizvoda;
e prepoznati tehnoloSke procese nekih mlije¢nih proizvoda u
industriji;
o analizirati mlijeko i mlijecne proizvode u laboratoriju.
Sadriaj Unapredenje tehnologije proizvodnje konzumnog mlijeka kao i
silabusa/izvedbenog | fermentiranih mlije¢nih proizvoda. Vrste i1 oblici mljekarskih kultura.
plana (ukratko): Terapijska svojstva biofermentiranih mlijeka. Uloga dodataka u

mlijeko za fermentaciju. Nutritivna 1 zdravstvena vrijednost
funkcionalnih fermentiranih mlije¢nih proizvoda. Fermentacija kozjeg
mlijeka. Moguénosti koristenja novijih tehnologija u obradi mlijeka za
sireve. Uloga novih siriSnih preparata, tradicionalnih i probiotickih
mikrobnih kultura i drugih funkcionalnih dodataka u proizvodnji
sireva. Primjena kontinuiranih linijja u proizvodnji pojedinih vrsta
sireva. Prednosti primjene alternativnih, netermalnih metoda obrade i
prerade sirutke u proizvodnji funkcionalnih sirutkinih proizvoda.
Funkcionalna 1 bioloSka vrijednost proteina sirutke, metode izolacije 1
mogucnosti primjene.

Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava

Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej

tiskom)

provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI




Pohadanje nastave i 75 2,5

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 20%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 30 1 20%
UKUPNO 180 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:

A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura:

Tratnik, Lj., Bozani¢, R.: Mlijeko i mlijecni proizvodi,
Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, (2012)

D. Samarzija (2015) Fermentitana mlijeka.

Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb

Barukci¢, Irena; Bozani¢, Rajka; Kalit, Samir; Lisak
Jakopovi¢, Katarina; Magdi¢, Visnja; Matijevi¢, Bojan; Perko,
Bogdan; Rogelj, Irena; Struci¢, Danijela. Sirarstvo u teoriji i
praksi . Karlovac : Veleudiliste u Karlovcu, 2015 (priruc¢nik).
Gregurek, Ljerka: Proizvodnja sireva-teorija i praksa.
Probiotik, Zagreb, 2016.

Havranek, Kalit, Antunac, Samardzija:Sirarstvo, Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb,2014.

Sabados,Dimitrije: Kontrola i ocjenjivanje kakvoc¢e mlijeka 1
mlije¢nih proizvoda. Hrvatsko mljekarsko
drustvo,Zagreb,1996.




Dopunska literatura:

- Bylund, G: Dairy processing handbook, Tetra-Pak,
Processing Systems AB, Lund, Sweeden, (1995)
ili CD

- Fox, P. F.(Ed.): Chesse: Chemistry, Physics and
Microbiology, (Vol. 1. 12.) Chapman and Hall,
(1993.)

Early, R.: The technology of dairy products,
Blackie Academic and Professional, London, (1998.)

- Robinson, R. K.: Dairy Microbiology Handbook , Ed.
John Wiley and Sons., Inc., New Jork, (2002.)

- Encyclopedia of Dairy Science, Academic Press,
(Vol. 1.- 5.), Animprint of Elsevier Science, London,

- Goft, D.: Dairy Science and Technology.
http://www.foodsci.uoguelph.ca/dairyedu/home.html

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov: Biosinteza 1 izlu¢ivanje mlijeka, utjecaj genetskih, fizioloskih i
okoli$nih ¢imbenika na sastav mlijeka. Primarna obrada mlijeka.

1L Naslov: TehnoloSka svojstva mlijeka. Utjecaj fizikalno-kemijskih
svojstava mlijeka na fermentaciju, kiselinsku i enzimsku koagulaciju,
nutritivna i senzorska svojstva. Usporedba kravljeg, kozjeg, ov¢jeg i
kobiljeg mlijeka. Enzimski procesi — uzrok, kinetika i posljedice.

111. Naslov: Mikrobiologija mlijeka i biokemijske promjene mlijeka.

Mlijeko kao medij za rast mikroorganizama,taksonomija i fiziologija
tehnoloski vaznih skupina mikroorganizama i njihova aktivnost.
Mikrobiolosko i fizikalno-kemijsko kvarenje mlijeka i mlije¢nih
proizvoda.




1v.

Naslov: Tehnologija mlije¢nih proizvoda. Utjecaj sirovine na tijek
tehnoloskih operacija i kakvocu gotovog proizvoda. Teorijske osnove
tehnoloskih procesa 1 metode njihovih upravljanja. Utjecaj toplinskih
procesa na fizikalne, kemijske i nutritivne promjena sastava mlijeka i
odumiranje mikrobne populacije. Mljekarske starter kulture: selekcija,
priprema, kontrola. Uvod u tehnoloske procese: konzumno mlijeko,
fermentirano mlijeko, vrhnje, maslac, razli¢ite vrsta sira, sladoled,
sirutka.

Naslov: Osnove proizvodnje toplinski obradenog mlijeka. Mljekarska
oprema u proizvodnji konzumnog mlijeka. Dizajn pasterizacije i
sterilizacije mlijeka. Molekularni mehanizmi toplinske otpornosti
bakterija. Uloga predvidenog modeliranja, modeliranje i procjena
rizika.Utjecaj toplinskog rezima procesiranja na mikrobioloske i
kemijske promjene u mlijeku.

VI

Naslov: Osnove proizvodnje fermentiranih mlijeka: - proizvodnja i
znacenje, mlijeko kao medij za proizvodnju fermentiranih mlijeka,
znaCenje pojma fermentacija, - Mljekarska oprema u proizvodnji
fermentiranih mlijeka. Dizajn- postrojenja: malog, srednjeg i velikog
kapaciteta prerade mlijeka.

VII.

Naslov: Osnove proizvodnje fermentiranih mlijeka: - definicija i
objasnjenje  znaCenja pojma fermentirana mlijeka, zajedniCke
karakteristike fermentiranih mlijeka, ¢imbenici razli¢itosti, - Ciséenje i
dezinfekcija mljekarske opreme- kontrola. HACCP-sustav.

VIIL.

Naslov: Mikrobiologija fermentiranih mlijeka: - Taksonomija i
filogeneza bakterija mlijecne kiseline i bifidobakterija. Tvorba mlijecne
kiseline- metabolizmom laktoze, hidroliticka razhradnja heksoza:
glikoliti¢ki, fosfoketolazni put i bifido —ciklus.

IX.

Naslov: Mikrobiologija fermentiranih mlijeka: Taksonomija i filogeneza
bakterija mlijecne kiseline 1 bifidobakterija. Geneticki, fizioloski i
morfoloski opis bakterijskih rodova: Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc, Bifidobacterium.

Naslov: Mikrobiologija fermentiranih mlijeka: - Biokemijski putovi
tvorbe aromatskih spojeva metabolizamom citrata, Secera 1
aminokiselina, Tvorba egzopolisaharida. Alkoholna fermentacija u
proizvodnji fermentiranih mlijeka. Fermentacija djelovanjem specifi¢nih
vrsta plijesni.




XL

Naslov: Tehnologija proizvodnje fermentiranih mlijeka: - Izbor sirovog
mlijeka, priprema mlijeka za nacjepljivanje mikrobnom kulturom
standardizacija mlijecne masti i suhe tvari bez masti, - Priprema
standardiziranog mlijeka- tehnoloska operacija homogenizacije, kemijsko
fizikalne promjene mlijeCne masti 1 proteina mlijeka, P- Tehnoloska
operacija toplinske obrade mlijeka, kemijsko-fizikalne promjene
sastojaka mlijeka, tehnicko-tehnoloSki uvjeti fermentacije mlijeka,-
Tehnologija proizvodnje fermentiranih mlijeka za koja se Kkoristi
mezofilna 1 termofilna kultura BMK, tehnologija proizvodnje
fermentiranih mlijeka s istovremenom mlijecnom 1 alkoholnom
fermentacijom i/ili djelovanjem plijesni, specifi¢nosti, osobine proizvoda,
- Probioticka fermentirana mlijeka, probioticki koncept.

XI1.

Naslov: Priprema mlijeka za sirenje, toplinska obrada mlijeka u sirarstvu
, homogenizacija i obiranje mlijeka za sirenje.

IzraCunavanja i standardizacija mlijeka u proizvodnji sira.

Kulture i dodaci u proizvodnji sira, Izdvajanje sirutke u proizvodnji sira,
Acidifikacija u proizvodnji sira, Mikroorganizmi u siru, Cuvanje i
skladistenje sira.

XII1.

Naslov: Kazeinska micela i mehanizam koagulacije mlijeka, Tehnologija
zrenja sireva. Biokemijski procesi tijekom zrenja sira. Katabolizam
aminokiselina tijekom zrenja sira i nastajanje arome.Tehnologija zrenja
sira, njega sira i mikroklima u zrionicama.

XIv.

Naslov: Uloga sirila i drugih enzima u zrenju sira , Ekologija mikroflore
nekih vrsta sireva tijekom zrenja, Lipoliza tijekom zrenja sira,Tehnologija
razvoja okusa sira u postupci ubrzanja zrenja, Nutritivna vrijednost sira
tijekom zrenja, Biogeni amini u siru.

XV.

Naslov: Oblikovanje senzorskih osobina proizvoda i procesi kvarenja.
Biokemijski procesi (lipoliza,proteoliza, glikoliza, autooksidacija) koji
doprinose formiranju okusa, mirisa i teksture te uzroci i posljedice
pogresnog tijeka biokemijskih procesa koji rezultiraju greskama,
kvarenjem i kratkim rokom trajnosti mlije¢nih proizvoda. Bakteriofagi,
mehanizmi bakteriofaga.

XVIL

Naslov: Funkcionalni mlije¢ni proizvodi. Sto podrazumijevamo pod
funkcionalnim mlije¢nim proizvodima. Primjeri funkcionalnih mlije¢nih
proizvoda — probiotika, prebiotika 1 simbiotika, proizvodi s snizenom
vrijednosc¢u i bez laktoze,proizvodi obogaceni s bioaktivnim tvarima.
Zdravstveni u¢inak funkcionalnih mlije¢nih proizvoda.

XVII.

Naslov:Seperacijske tehnologije i proizvodnja mlije¢nih dodataka.
Membranska filtracija, izolacija sastojaka, proizvodnja sirutkinih
protena, proizvodnja i izolacija bioaktivnih peptida. On-line odredivanje
kvalitete. On-line mjerenje fizikalnih, mikrobioloskih parametara,




sastav. Dizajniranje biofilma, monitoring i kontrola ¢iS¢enja. Nove
tehnike za on-line analize (spektroskopije, ionskoselektivne elektrode,
elektronski nos, kromatografija, biosenzorti).

XVIIL Naslov: Veterinarsko-sanitarne mjere i kontrola u preradi mlijeka.
HACCP 1 osiguranje kakvoce 1 sigurnosti prerade mlijeka. Objekti za
preradu mlijeka.

Legislativa iz oblasti tehnologije mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

XIX. Naslov: Objekti za obradi i preradbu mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Osnove projektiranja objekata za obradu i preradbu mlijeka i mlijecnih
proizvoda. Zbrinjavanje nusproizvoda kod obrade i preradbe mlijeka i
mlijecnih proizvoda.




Naziv kolegija Tehnologija slada i piva Kod
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina IL.
Ciklus prehrambeno inZenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 6 Semestar I Broj sati po | 45+
boda: semestru 30+0
(ptv+s)
Status kolegija: Izborni Preduvjeti: | - Usporedni -
uvjeti.:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

Anita Jurié

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona:

ajuric2(@googlemail.com

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi

ovog kolegija su upoznati studente s osnovama procesa

sladenja i osnovama procesa proizvodnje piva, te kontrole
kvalitete je¢ma, slada i piva.

Ishodi ucenja
(opée i specificne
kompetencije):

Nakon
modi:

Sto odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati /

Definirati pojmove jecam, slad, hmelj, nesladene
zitarice, pivski kvasac, voda, pivo, otpadni tokovi u
pivarskoj industriji (otpadna voda, pivski trop, otpadni
kvasac)

Nabrojati 1 razlikovati sorte je¢ma, vrste hmeljnih
pripravaka, vrste pivskog kvasca

Nabrojati 1 razlikovati vrste piva, te objasniti osnovne
karakteristike osnovnih vrsta piva

Nabrojati glavne sastojke jeCmenog zrna i objasniti
njihovu ulogu

Objasniti postupak sladenja i1 objasniti Sto se dogada s
morfologijom i kemijskim sastavom zrna je¢ma tijekom
pojedine faze sladenja

Definirati 1 objasniti parametre kvalitete je¢ma i slada
Objasniti osnovne tehnoloske faze proizvodnje piva od
prijema sirovine u pivovaru do transporta gotovog
proizvoda

Objasniti karakteristike infuzijskog i dekokcijskog
postupka ukomljavanja

Objasniti 1 analizirati postupak vrenja, nacin rada
fermentora

Nabrojati i objasniti nusprodukte alkoholne
fermentacije

Objasniti i analizirati postupke odlezavanja,
dozrijevanja i dorade piva




- Navesti vrste ambalaze, razlikovati prednosti i
nedostatke pojedine ambalaze

- Pojasniti senzorska svojstva piva

- Navesti osnove marketinga piva

- Pojasniti postojece 1 napredne tehnologije obrade
otpadnih tokova pivarske industrije

Sadrzaj Nastava ¢e se odvijati u obliku predavanja, laboratorijskih
silabusa/izvedbenog | vjezbi i terenske nastave u sklopu cega ¢e studenti obici
plana (ukratko): industrijski pogon (Hercegovacka pivovara).
Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Sa
nhastave mo
(oznaciti masnim stal
tiskom) ni
zad
aci
Konzultacije Mentorski rad Terenska Ost
nastava alo
Napomene:
Studentske obveze Pohadanje nastave (predavanja i vjezbi)
Javna prezentacija teme (seminarski rad)
Zavrsni ispit
Pracéenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Pra
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi kti¢
(oznaciti masnim ni
tiskom) rad
Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Ese
provjera znanja | j
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
(Primjer)
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5 10%
angaziranost na nastavi
Seminarski rad 30 10%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 60%
Pismeni ispit
Usmeni ispit 30 1 20%
UKUPNO 180 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)




D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | Mari¢ V.: Tehnologijapiva (2009.). Veleudiliste u Karlovcu.
Mari¢ V.: Biotehnologijaisirovine (2000).
Struc¢naiposlovnaknjiga, Zagreb.

Kunze W.: Technology Brewing and Malting (1999). VLB
Berlin.

Dopunska literatura: | -

Dodatne informacije | -
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA
nastavne

Jjedinice

L Naslov: Uvodno predavanje

Kratki opis: U sklopu uvodnog predavanja studentima ¢e biti
predstavljen plan predavanja, nacin odrzavanja i polaganja ispita, te
nacin ocjenjivanja. U sklopu prve nastavne cjeline obradit ¢e se
povijest piva u Hrvatskoj

Literatura: PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

1L Naslov: Osnovne sirovine za proizvodnju piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e navede i1 detaljno
objasnjene karakteristike svih sirovina za proizvodnju piva, podjela i
vrste piva na trzistu te karakteristike svake vrste.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

111. Naslov: Tehnologija sladenja

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e objasnjene i detaljno
analizirane tri faze procesa sladenja, karakteristike procesnih uredaja
koji se koriste u procesu sladenja, te kontrola kvalitete je¢ma 1 slada.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i1 obvezna
literatura

1v. Naslov: Uvod u proizvodnju piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e objaSnjene sve faze
procesa proizvodnje piva

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

V. Naslov: Postupak ukomljavanja i kuhanja sladovine

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e detaljno objasnjeni
postupci infuzijskog, dekokcijskog i kombiniranog procesa
ukomljavanja, te postupci kuhanja sladovine.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

VI Naslov: Postupak vrenja




Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e detaljno objasnjen
postupak vrenja, opis postrojenja, nacin propagacije kvasaca, te nus
proizvodi alkoholne fermentacije.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

VII.

Naslov: Odlezavanje, dozrijevanje i dorada piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e detaljno objasnjeni
postupci odlezanja, dozrijavanja i dorade piva, vrste osnovnih i
pomoc¢nih filtracijskih sredstava, vrste 1 naCini stabilizacje piva,

Literatura:

VIIL.

Naslov: Pakiranje, transport i skladiStenje piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e detaljno objaSnjeni
postupci pakiranja ukljucujuéi vrste 1 karakteristike ambalaze, nacin
transporta i skladiStenja piva.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

IX.

Naslov: Pivo i1 zdravlje

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e predstavljen utjecaj
konzumacije piva na zdravlje ljudi; osnovne kemijske karakteristike
piva, hranjiva vrijednost, itd.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

Naslov: Kontrola kvalitete piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e predstavljeni osnovni
parametri kakvoce piva, analitiCke metode za odredivanje pojedinih
parametara, osnovni sustavi kontrole kvalitete piva koji postoje u
pivovarama.

Literatura:

XL

Naslov: Otpadni tokovi pivarske industrije

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e navedeni i detaljno
analizirani svi otpadni tokovi pivarske industrije te najnoviji trendovi
njihove upotrebe u proizvodnji visokovrijednih produkata.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i1 obvezna
literatura

XL

Naslov: Senzorska svojstva piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e navedene osnove
senzorske analize piva

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i obvezna
literatura

XI1.

Naslov: Marketing piva

Kratki opis: U sklopu ovog predavanja biti ¢e dan pregled svih
pivovara u RH, osnove marketinga, te prikaz starih i novijih reklama
nekih hrvatskih i svjetskih pivovara

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika 1 obvezna
literatura

XII1.

Naslov: Izlaganje seminarskih zadataka

Kratki opis: U sklopu ove nastavne jedinice studenti ¢e prezentirati
svoje seminarske zadatke u obliku PowerPoint prezentacije pri ¢emu
¢e ostali studenti interaktivno sudjelovati.




Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika i1 obvezna
literatura

XIv.

Naslov: Izlaganje seminarskih zadataka

Kratki opis: U sklopu ove nastavne jedinice studenti ¢e prezentirati
svoje seminarske zadatke u obliku PowerPoint prezentacije pri ¢emu
¢e ostali studenti interaktivno sudjelovati.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika 1 obvezna
literatura

XV.

Naslov: Izlaganje seminarskih zadataka

Kratki opis: U sklopu ove nastavne jedinice studenti ¢e prezentirati
svoje seminarske zadatke u obliku PowerPoint prezentacije pri ¢emu
¢e ostali studenti interaktivno sudjelovati.

Literatura:PowerPoint prezentacija predmetnog nastavnika 1 obvezna
literatura




Naziv kolegija Tehnologija proizvodnje 1 prerade Kod
brasna kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 2.
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 6 Semestar 3 Broj sati po | 45+30+0
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: 1ZB Preduvjeti: | - Usporedni -
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme -
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

izv. prof. dr. sc. Marko Juki¢

Kontakt sati/konzultacije:

2 sata tjedno

E-mail adresa i broj telefona:

marko.jukic@ptfos.hr; +385 31 224 308

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

upoznati studenta sa suvremenim tehnologijama i problemima u
proizvodnji i preradi brasna te ga osposobiti za primjenu stecenih
znanja u proizvodnim pogonima kao preduvjeta standardizacije
kvalitete 1 poboljSanja tehnologije proizvodnje proizvoda na bazi
zitarica kao 1 primjenu najnovijih tehnoloskih dostignu¢a u
proizvodnji.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon §to odslusSaju i poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / moci:

navesti kemijski sastav pSenice 1 opisati znacaj pojedinih
komponenti u ocjeni tehnoloske kakvocée zrna

objasniti tehnoloski postupak pripreme, skladiStenja i
mljevenja zrna

definirati pecivna svojstva i opisati reoloSka svojstva braSna
opisati ulogu pojedinih sirovina i aditiva u proizvodnji
pekarskih, keksarskih 1 tjestenicarskih proizvoda

opisati osnovne faze tehnoloskih procesa proizvodnje
pekarskih, keksarskih 1 tjestenicarskih proizvoda

objasniti biokemijske i fizikalno-kemijske promjene tijekom
procesa proizvodnje proizvoda od brasna

klasificirati i opisati razli¢ite pekarske, keksarske i
tjestenicarske proizvode

primijeniti fizikalno-kemijske metode ispitivanja brasna i
tijesta, te gotovih proizvoda

Sadriaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Predavanja: Kemijski sastav i znac¢aj pojedinih komponenti u ocjeni
tehnoloske kakvoc¢e zrna. SkladiStenje 1 proizvodnja brasna. ReoloSka
svojstva tijesta i pecivna kakvoca brasna. Tehnoloski postupci
proizvodnje kruha i peciva. Ocjena kakvoce, transport, pakiranje i
cuvanje pekarskih proizvoda. Sirovine, operacije 1 procesi u
tehnologiji proizvodnje tjestenine i tehnologiji proizvodnje keksa i

vafla.




Vjezbe: Fizikalno-kemijska ispitivanja brasna i tijesta, te gotovih
proizvoda.
Nacdin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
nastave zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava
Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana | Esej
tiskom) provjera
znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 75 2,5 0%
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 10%
(prezentacija)

Kolokvij (2) ili usmeni | 75 2,5 90%
ispit

UKUPNO 180 6 100%
Dodatna pojasnjenja:

Student mora odraditi 70% satnice predavanja i 100% satnice vjezbi da bi stekao uvjet za
potpis u indeksu.

Tijekom semestra piSu se dva kolokvija i jedan popravni kolokvij. Polaganje kolokvija nije
obvezno. Student na popravnom kolokviju moze ponavljati samo jedan od dva kolokvija.
Studenti koji su na svakom pojedinom kolokviju skupili viSe od 55% mogucih bodova
oslobodeni su zavrSnog ispita. Seminarski rad se izraduje u obliku prezentacije i usmeno
izlaze. Izrada seminarskog rada nije obvezatna. Postoci ostvarenih bodova s oba kolokvija
(max. 90% udjela u ocjeni) se zbrajaju s bodovima ostvarenim putem seminara-prezentacije
(max. 10% udjela u ocjeni).

Zavr$ni usmeni ispit obavezan je za studente koji nisu polozili kolegij putem kolokvija.

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F=0to 54% 1 (nedovoljan)




Obvezna literatura:

. Interni nastavni materijali s predavanja
. C. R. Reed: Managing stored grain. American Association of
Cereal Chemists, St. Paul, Minnesota, 2006.

3. S. Kljusuri¢: Uvod u tehnologiju mljevenja pSenice. Prehrambeno
tehnoloski fakultet SveuciliSta Josipa Jurja Strossmayer-a u
Osijeku, Osijek, 2000.

4. E. S. Posner, A.N. Hibbs: Wheat Flour Milling. American
Association of Cereal Chemists, Inc. St. Paul, Minnesota, U.S.D.
1997.

5. Y. Pomeranz: Wheat: Chemistry and Technology. Volumen 11 II.
American Association of Cereal Chemists, St. Paul, Minnesota,
1988.

6. J. E. Kruger and R.B. Matsuo: Pasta and Noodle Technology,

American Association of Cereal Chemists, St. Paul, Minnesota,

1996.

N —

Dopunska literatura: | 1. R. Lasztity: Cereal Chemistry, Akadémiai Kiado, Budapest,

Hungary, 1999.

2. S. A. Matz: Bakery Technology: Packaging, Nutrition, Product
Development, Quality Assurance. Elsevier Science Publishers,
Essex, UK., 1989.

3. G. Fabriano, C. Lintas: Durum Wheat: Chemistry and
Technology. American Association of Cereal Chemists, St. Paul,
Minnesota, 1988.

4. P. Sluimer: Principles of Breadmaking Functionality of Raw
Materials and Process Steps, American Association of Cereal
Chemists, St. Paul, Minnesota, 2005.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jjedinice

L Naslov: Preradbena i uporabna vrijednost Zitarica.
Kratki opis: Kemijski sastav 1 zna¢aj pojedinih komponenti u ocjeni
tehnoloske kakvoce zrna.
Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

1L Naslov: SkladiStenje Zitarica
Kratki opis: Tehnoloski postupak pripreme i skladiStenja zrna. Biokemijski i
mikrobioloski procesi za vrijeme skladiStenja.
Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

111. Naslov: SkladiStenje Zitarica
Kratki opis: Susenje i aktivna ventilacija. Objekti za skladiStenje zrna.
Cuvanje zrna hladenjem i u inertnoj atmosferi.
Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

1v. Naslov: Proizvodnja brasna

Kratki opis: Mljevenje pSenice, postupci, uredaji.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja




Naslov: Proizvodnja brasna

Kratki opis: Proizvodi mljevenja. SkladiStenje, pakiranje i transport brasna.
Kemijski sastav brasna. Mljevenje durum pSenice, razi i kukuruza.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

VI

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: Osnovne i pomo¢ne sirovine i aditivi u pekarstvu.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

VII.

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: ReoloSka svojstva tijesta i pecivna kakvoca brasna.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

VIIL.

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: RazliCiti postupci pripreme tijesta.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

IX.

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: Biokemijski procesi za vrijeme fermentacije tijesta.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: Tehnoloski postupci proizvodnje kruha i peciva. Strojevi i
oprema.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

XL

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: Fizikalno-kemijske promjene u tijestu tijekom pecenja.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

XL

Naslov: Pekarstvo

Kratki opis: Pekarski proizvodi. Zamrznuti pekarski proizvodi. Ocjena
kakvoce, transport, pakiranje i Cuvanje pekarskih proizvoda.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

XI1.

Naslov: Keksarstvo

Kratki opis: Zahtjevi kakvoce za pravilan odabir pojedinih sirovina i aditiva u
proizvodnji keksarskih proizvoda. Tehnoloski postupci i uredaji za
proizvodnju keksarskih proizvoda.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

XII1.

Naslov: Keksarstvo

Kratki opis: Biokemijske i fizikalno-kemijske promjene tijekom procesa
proizvodnje keksarskih proizvoda. Klasifikacija 1 opis razlic¢itih keksarskih
proizvoda. Postupci i uvjeti pakiranja, transporta i uvanja gotovih proizvoda.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

Naslov: TjesteniCarstvo

Kratki opis: Zahtjevi kakvoce za pravilan odabir pojedinih sirovina i aditiva u
proizvodnji tjestenine. Tehnoloski postupci i uredaji za proizvodnju tjestenine.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja

XV.

Naslov: TjesteniCarstvo

Kratki opis: Biokemijske i fizikalno-kemijske promjene tijekom procesa
proizvodnje tjestenine. Klasifikacija i opis razlicitih tjesteniCarskih proizvoda.
Postupci i uvjeti pakiranja, transporta i Cuvanja gotovih proizvoda.

Literatura: Interni nastavni materijali s predavanja




Naziv kolegija LJEKOVITO I AROMATICNO Kod
BILJE- biologija i prerada kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 3 Semestar Broj satipo | 15+15
boda: semestru
(ptv+s)
Status kolegija: IS Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof.dr.sc. Stjepan Pliesti¢, prof. .dr.sc. Danijela Petrovi¢

Kontakt sati/konzultacije:

U dogovoru sa studentima

E-mail adresa i broj telefona:

Danijela.petrovic@aptf.sum.ba / spliestic@agr.hr

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:
Upoznati studente s biologijom 1 ekologijom ljekovitih i aromati¢nih
biljaka

Ishodi ucenja
(opée i specificne

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
Navesti 1 opisati ljekovito i aromati¢no bilje te ih svrstati u grupe u

kompetencije): ovisnosti o ljekovitim svojstvima
Prepoznati ljekovito i aromati¢no bilje u prirodnim staniStima
Izabrati 1 primijeniti odredeni model proizvodne tehnologije u
ovisnosti glavnim o znacajkama vrste, medija uzgoja i agroekoloskih
¢imbenika
Prepoznati bolesti i Stetnike ljekovitih i zaCinskih biljaka i provoditi
mjere njihovog suzbijanja
Upravljati procesom proizvodnje, dorade i prerade i finalizacije
proizvoda
Predvidjeti prinose i koli¢inu proizvoda te odabrati trziSte proizvoda
SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):
Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo
Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad




(oznaciti masnim
tiskom)

Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave 30 1 -
Kolokvij (2) ili 30 1 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 30 1 40%
UKUPNO 90 3 100%

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=671to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura:

Paradikovi¢, N. (2014): Ljekovito i zacinsko bilje — online interna
skripta, Poljoprivredni fakultet u Osijeku.

Pliesti¢, S. (2018.): Strojevi, uredaji i oprema u doradi i preradi
ljekovitog i aromati¢nog bilja, Priru¢nik XIV. dopunjeno izdanje,
Pucko otvoreno uciliste (POU) Samobor.

Toplak Galle, K. (2009): Domace ljekovito bilje, Mladinska knjiga
Zalozba, Ljubljana.

Siljes, I., Grozdani¢, P., Grgesina, 1. (1992.): Poznavanje, uzgoj i
prerada ljekovitog bilja. Skolska knjiga. Zagreb

Dopunska literatura:

Kisgeci, J. (2005): Lekovite i aromati¢ne biljke, Partenon, Beograd.
Leung, Y., Albert (1984.): Chinese herbal remedies. Universe books.
Ney York.

Foster, S. 1 Chongxi, Y. (1992): Herbal Emissaries — bringign chinese
herbs to the west. USA.

Perry, H. R.; Green, D. (1997.): Perry's Chemical Engineers'
Handbook, 6™ ed. (2 printing), Published by McGraw Hill Book
Company, New York, USA, 1997.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jjedinice

TEME I LITERATURA




Naslov: Uvodno upoznavanje s modulom, literaturom, na¢inima provodenja
nastave, obavezama studenata tijekom nastave Povijest uporabe ljekovitoga i
aromati¢noga bilja

Kratki opis:

Literatura:

1I.

Naslov: Odabir ljekovitog bilja, aktivne tvari biljaka

Kratki opis:

Literatura:

111.

Naslov: Oblici biljnih lijekova, Kako se lije¢imo ljekovitim biljem, Lijecenje
biljem — fitoterapija, Uporaba droga i pripravaka

Kratki opis:

Literatura:

IV.

Naslov: Ljekovito bilje

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: Ljekovito bilje

Kratki opis:

Literatura:

VI

Naslov: Ljekovito bilje

Kratki opis:

Literatura:

VII.

Naslov: Ljekovito bilje

Kratki opis:

Literatura:

VIIL.

Naslov: Aromaticno bilje

Kratki opis:

Literatura:

IX.

Naslov: PROIZVODNIJA, SAKUPLJANJE I KONZERVIRANJE BILJA

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: PROIZVODNIJA, SAKUPLJANJE I KONZERVIRANJE BILJA

Kratki opis:

Literatura:

Naslov: MEHANIZACIJA U PROIZVODNIJI I UBIRANJU LIEKOVITOG
i AROMATICNOG BILJA

Kratki opis:

Literatura:

XL

Naslov: DORADA LJEKOVITOG i AROMATICNOG BILJA

Kratki opis:

Literatura:

XIIL

Naslov: TEHNOLOGIJA DORADE i PRERADE LJEKOVITOG i
AROMATICNOG BILJA

Kratki opis:

Literatura:

XI11.

Naslov: TEHNOLOGIJA DORADE i PRERADE LJEKOVITOG i
AROMATICNOG BILJA

Kratki opis:

Literatura:

XIv.

Naslov: IZDVAJANIE (iscrpljivanje) ETERICNIH ULJA (uvod, nadini)




Kratki opis:

Literatura:

XV.

Naslov: IZDVAJANIE (iscrpljivanje) ETERICNIH ULJA (uvod, nadini)

Kratki opis:

Literatura:




Naziv kolegija Senzorika 1 analitika vina Kod
kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina IL.
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 studija
Broj sati po
ECTS vrijednost 3 Semestar 1L semestru
boda: (ptvts) 15 +
15
Status kolegija: izborni | Preduvjeti: ‘ - Usporedni uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: doc. dr. sc. Tihomir Prusina

Suradnik na kolegiju/ nastavnik

Kontakt sati/konzultacije: prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona: tiho@vinarija-citluk.ba mob.: 063 313 952
Asistent Kristian Raguz

Kontakt sati/konzultacije: prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona kristian.raguz@gmail.com mob.: 063 216 280

Ciljevi kolegija:

Kroz ovaj kolegij studenti ¢e ste¢i neophodna teoretska znanja o
osjetilima, senzornim osobinama i pravilnom nacinu ocjenjivanja
1 opisivanja vina. Na taj nacin bit ¢e osposobljeni da na pravilan
nacin prate i vrednuju svoju proizvodnju, kao i da sudjeluju u radu
strucnih komisija za senzorno ocjenjivanje. Upoznavanje s
osnovama instrumentalnih metoda analize uz poseban osvrt na
primjenu istih u analizi sastojaka vina.

Ishodi ucenja
(opcée i specificne
kompetencije):

- pojasniti osnovne metode ocjenjivanja i opisivanja vina,
- demonstrirati na¢ine vrednovanja vina,
- primijeniti metode ocjenivanja i vrednovanja vina.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

poznavanje sa osjetilima, gdje locirana osjetila Osjetila vida,
osjetila mirisa, osjetila okusa. Opisna senzorika vina, terminologija
1 kako opisujemo senzorne dozivljaje vina. Karakteristike i opis
bistroce 1 boje vina. Karakteristike 1 opis mirisa, tipovi aroma I
njihov intenzitet, finofa i postojanost arome vina. Okus vina,
komponente koje formiraju okus vina, skladnost okusa izmedu
pojedinih sastojaka vina, retronazalni okus. Upoznavanje sa
metodama bodovnog ocjenjivanja vina. Ocjenjivacki listi¢i 1
tehnika ocjenjivanja vina. Sustavi usporedivanja: rangiranje,
usporedivanje u parovima, dva-tri test, trojni test. Metode testiranja
degustatora. Raspoznavanje zdravih vinskih u odnosu na defektne
mirise 1 okuse vina. Kusanje I opisivanje bijelih, crnih i rose vina,
mladih, zrelih 1 arhivskih vina, predikatnih, specijalnih I
pjenusavih vina. Kusanje i opisivanje vina iz BiH s naglaskom na
vina autohtonih sorti Zilavke I Blatine. Vodene degustacije.
Fizikalno-kemijske analize mosta i vina. Instrumentalne analize
senzorskih svojstava vina s naglaskom na plinsku, tekucéinsku

kromatografiju i spektrofotometriju.




Nacdin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
zadaci
Konzultacije Terenski rad | Mentorski rad Ostalo
Napomene:

Studentske obveze

- pohadati nastavu i1 sudjelovati u nastavnome procesu
- pisati test / i/ ili usmeni ispit

Pohadanje Aktivnosti u | Seminarskirad | Prakti¢ni
Pracenje i nastave nastavi rad
ocjenjivanje Usmeni ispit Pismeni ispit | Kontinuirana
studenta provjera
(oznaditi masnim znanja
tiskom)
Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova
OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave 30 1
Kolokviji i priprema 30 1 50%
za kontinuiranu
provjeru znanja
Usmeni ispit 30 1 50%
UKUPNO 3 100%

Zavrsni ispit se ocjenjuju na sljedeci nacin

manje od 50% toc¢nih odgovora =
=do 6% ocjene

=do 12% ocjene
= do 18% ocjene
= do 24% ocjene

od 51% do 60%
od 61% do 70%
od 71% do 80%
od 81% do 90%
od 91% do 100% =

do 30% ocjene

0% ocjene

Prema Pravilniku o ocjenjivanju konacna se ocjena dobiva na sljedeéi nacin:

A=90-100%
B =80—-89,9%
C=70-179,9%
D =60-69,9%
E =50 -59,9%

5 (izvrstan)

4 (vrlo dobar)
3 (dobar)

2 (dovoljan)
2 (dovoljan)

Obvezna literatura:

1. Sokoli¢, L., (2002): Tek i slast vina, Novi Vinodolski:

vlastita naklada.

2. Meilgaard, M., Vance Civille, G., Carr, B.T. (1999):
Sensory Evaluation techniques. CRC Press, Boca aton,

FA. USA.

3. Skoog, D. A., Wes:c, D. M., Holler, F. J. (1999): Osnove
analiticke kemije, Skolska knjiga, Zagreb.
4. Pine, S. H. (1994): Organska kemija, Skolska knjiga,

Zagreb.




Dopunska
literatura:

1. Ubligi, M., (1998): I profilli del vino. Introduzione
all'analisi sensoriale. Edagricole, Bologna.

2. Pagliarini, E. (2002): Valutazione Sensoriale, Hoepli
Editore SpA, Milano. Italia

3. Kellner, R. A., Mermet, J. M., Otto, M, Widmer, H. M.
(1998): Analytical Chemistry, Verlag Chemie,
Weinheim.

4. Heftman, E. (1992): Chromatography, Part A:
Fudamentals and Techniques, Journal of Chromatography
Library, Vol. 51A, Elsevier, Amsterdam.

o0 kolegiju

Dodatne informacije | Nastava se izvodi u okviru predavanja i vjezbi. Predavanjima se

daju teoretske osnove opisne i bodovne degustacije. Vjezbe
imaju za cilj osposobiti studente za pravilno opisivanje i
ocjenjivanje vina. Znanje studenta se provjerava pra¢enjem rada
kroz vjezbe 1 na usmenom ispitu

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jedinice
L Upoznavanje sa osjetilima, gdje locirana osjetila Osjetila vida, osjetila
mirisa i osjetila okusa.
KONCENTRACIA SECERA 1 UKUPNE KISELOSTI GROZPA 1
MOSTA
1L Opisna senzorika vina, terminologija i kako opisujemo senzorne
dozivljaje vina.
ODREDPIVANJE SECER U MOSTU
111. Karakteristike 1 opis bistroce 1 boje vina.
ODREDIVANIJE UKUPNE KISELOSTI U MOSTU
V. Karakteristike 1 opis mirisa, tipovi aroma I njihov intenzitet, finoca i
postojanost arome vina.
METODA PAPIR KROMATOGRAFIJE
V. Okus vina, komponente koje formiraju okus vina, skladnost okusa izmedu
pojedinih sastojaka vina, retronazalni okus.
METODE ODREDIVANJA SUMPORNOG DIOKSIDA U VINU
VI Upoznavanje sa metodama bodovnog ocjenjivanja vina.
ODREDPIVANJE REDUCIRAJUCEG SECERA U VINU
VII. Ocjenjivanje Buxbaum metodom i metodom 100 pozitivnih bodova
ODREDIVANIJE HLAPIVE KISELOSTI U VINU
VIILI. Ocjenjivacki listi¢i i tehnika ocjenjivanja vina.




ODREDIVANJE ALKOHOLA U VINU

IX.

Sustavi usporedivanja: rangiranje, usporedivanje u parovima, dva-tri
test, trojni test.

ODREDIVANIJE SPECIFICNE TEZINE VINA

Metode testiranja degustatora.

ODREDIVANJE EKSTRAKTA U VINU

Raspoznavanje zdravih vinskih u odnosu na defektne mirise i okuse vina.

ODREDIVANJE PEPELA U VINU

XIIL

Kusanje i opisivanje bijelih, crnih i rose vina, mladih, zrelih i arhivskih
vina.

PLINSKA KROMATOGRAFIJA

XI11.

Kusanje i opisivanje predikatnih, specijalnih i pjenusavih vina.

TEKUCINSKA KROMATOGRAFIJA

Kusanje i opisivanje vina iz BiH s naglaskom na vina autohtonih sorti
Zilavke I Blatine.

SPEKTROFOTOMETRIJA

XV.

Vodene degustacije.

ORGANOLEPTICKO OCJENJIVANIJE VINA




Naziv kolegija PREHRAMBENI ADITIVI Kod MB???

kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina )

Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost Semestar Broj sati po

1+1+0
boda: 3 I semestru (15+15+0)
(ptv+s)

Status kolegija: ILrborni Preduvjeti: i Uspo‘redni i
uyjeti.

Pristup kolegiju: Studenti koji su upisali kolegij Vrijeme Sukladno
odrzavanja oglasenim
nastave: terminima

na oglasnoj
ploci i web
stranicama

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof. dr. sc. Drago Subari¢

Suradnik na kolegiju/nastavnik

doc. dr. sc. Antun Jozinovi¢

Kontakt sati/konzultacije:

Studenti ¢e biti informirani o terminima konzultacija na
predavanjima, vjezbama i putem e-mail-a.

E-mail adresa i broj telefona:

drago.subaric@ptfos.hr +385 31 224 312

Asistent

doc. dr. sc. Antun Jozinovi¢

Kontakt sati/konzultacije:

Studenti ¢e biti informirani o terminima konzultacija na
predavanjima, vjezbama i putem e-mail-a.

E-mail adresa i broj telefona

ajozinovic@ptfos.hr +385 31 224 336

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

Cilj kolegija je produbiti znanje o aditivima u proizvodnji hrane,
utjecaju na kvalitetu proizvoda te na zdravlje potroSaca. Posebna
pozornost ¢e se posvetiti interakciji sastojaka hrane 1 aditiva te
zakonskoj regulativi vezanoj za primjenu aditiva u proizvodnji hrane.

Ishodi ucenja
(opée i specificne

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:
e Pojasniti i primijeniti vaZze¢u europsku i svjetsku regulativu o

kompetencije): aditivima u proizvodnji hrane,
e klasificirati aditive u pojedine skupine,
e povezati mogucénosti interakcije aditiva sa sastojcima hrane i
primjenu aditiva u proizvodnji.
SadrZaj Aditivi u proizvodnji hrane. Zakonska regulativa vezana za primjenu
silabusa/izvedbenog | aditiva u proizvodnji hrane (kod nas i u svijetu). Klasifikacija i
plana (ukratko): fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih aditiva

(konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguséivaci, tvari za zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline 1
luzine, enzimski preparati, pomo¢ne tvari u proizvodnji hrane...).
Reakecija sa sastojcima hrane. Perspektive na podrucju primjene
aditiva u proizvodnji hrane. Seminar: Aditivi u proizvodnji odredenih
proizvoda. Industrijske vjezbe.

Nacin izvodenja
nastave

Samostaln
i zadaci

Predavanja Vjezbe Seminari




(oznaditi masnim Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
tiskom) nastava
Napomene:

Studentske obveze e pohadati nastavu i1 sudjelovati u nastavnome procesu

e pisati kolokvije

e pisati pismeni ispit

e usmeni dio ispita
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 30 1

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 15 0,5 20%
Kolokvij (2) ili 30 1 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%
UKUPNO 90 3 100%
Dodatna pojasnjenja:

Student mora odraditi 70% satnice predavanja i 100% satnice vjezbi da bi stekao uvjet za
potpis u indeksu i izlazak na kolokvije, odnosno zavrsni pismeni ispit.

Ocjenjivanje: Polaganje kolokvija nije obvezno. Izlazak na II. kolokvij nije uvjetovan
polaganjem I. kolokvija. Studenti imaju pravo izlaska na jedan popravni kolokvij, gdje mogu
polagati ili popraviti ocjenu L. ili II kolokvija. Izlazak na popravni kolokvij je uvjetovan
polaganjem L. ili II. kolokvija. Ukoliko je student poloZzio oba kolokvija (i zadovoljan je
ukupnom ocjenom) oslobada se polaganja zavr$nog ispita — ukupna ocjena u tom slucaju je
aritmeticka sredina ocjena oba kolokvija. Zavrsni ispit (koji se sastoji od pismenog dijela)
obvezan je za studente koji nisu polozili kolegij putem kolokvija. U kona¢nu ocjenu ulaze
rezultati kolokvija ili zavr§nog pismenog, angaZziranosti tijekom nastave i ocjena seminarskog
rada.

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=671to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | 1. Baltes W: Lebensmittelchemie. Springer Verlag, Berlin,
Heidelberg, New York, 2000.

2. Fennema OR: Food Chemistry. Marcel Dekker, Inc., New York,
Basel, Hong Kong, 1996.




3. AOAC: Food Additives (Collection of Analytical Methods for
Food Additives), AOAC International, Arlington, USA, 1993.

4. Food Additives in the European Union (propisi).

5. Pravilnici

6. Branen AL, Davidson PM, Salminen S, Thorngate JH III. Food
additives, 2nd Ed. Marcel-Dekker, New York, SAD, 2001. Dostupno
na:

ariefm.lecture.ub.ac.id/.../A. Larry Branen P. Michael Davidson S
epp... [10. 2. 2015.]

Dopunska literatura: | 1. Znanstveni i strucni ¢asopisi

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj
nastavne
Jedinice

TEME I LITERATURA

L

Aditivi u proizvodnji hrane.

11

Zakonska regulativa vezana za primjenu aditiva u proizvodnji hrane (kod nas i
u svijetu).

111.

Zakonska regulativa vezana za primjenu aditiva u proizvodnji hrane (kod nas i
u svijetu).

IV.

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

VI

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

VII.

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

VIIL.

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

IX.

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline i luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

Klasifikacija i fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguscivaci, tvari za Zeliranje,




boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline 1 luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

XL

Klasifikacija 1 fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguséivaci, tvari za zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline 1 luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

XL

Klasifikacija 1 fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguséivaci, tvari za zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline 1 luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

XI1.

Klasifikacija 1 fizikalno-kemijska svojstva pojedinih skupina prehrambenih
aditiva (konzervansi, stabilizatori, emulgatori, uguséivaci, tvari za zeliranje,
boje, arome, antioksidansi, zasladivaci, pojacivaci okusa, kiseline 1 luzine,
enzimski preparati, pomoc¢ne tvari u proizvodnji hrane...).

XII1.

Reakcija sa sastojcima hrane.

Perspektive na podrucju primjene aditiva u proizvodnji hrane.

XV.

Perspektive na podrucju primjene aditiva u proizvodnji hrane.




Naziv kolegija Kod SANO026
Prehrana i zdravlje kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 2

Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost 3 Semestar v Broj sati po | 15P/15S/

boda: semestru

(ptvts)
Status kolegija: obvezni | Preduvjeti: | nema Usporedni nema
uvjeti:

Pristup kolegiju: Studenti 2. godine studija Vrijeme Prema
sanitarnog inzenjerstva na Fakultetu | odrzavanja rasporedu
zdravstvenih studija nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof. dr. sc. Ivan Vasilj

Kontakt sati/konzultacije:

Svaki dan tijekom trajanja kolegija, te u ispitnoj pauzi od
13.00 do 15.00 sati ili prema dogovoru

E-mail adresa i broj telefona:

ivan.vasilj@sve-mo.ba

Asistent

Kontakt sati/konzultacije:

E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

U znanstvenim istrazivanjima je dokazano da je znacaj prehrane
vazan za rast i razvoj u ranim fazama zivota, a u kasnijim razdobljima
Zivota u prevenciji oboljenja.stoga je bitno da se studenti upoznaju sa
navedenom problematikom, kako bi to znanje prenjeli budu¢im
generacijama.

Ishodi ucenja
(opée i specificne

Pojasniti ulogu i znacaj higijene prehrane u vezi sa zdravljem i
bolescu,

kompetencije): Pojasniti ulogu 1 znac¢aja hranjivih materija 1 nacela planiranja
pravilne prehrane,
Opisati karakteristike objekata za proizvodnju i promet namirnica, te
nadzora i kontrole iu njima uposlenog.

Sadrzaj Anatomija probavnog sustava.Metode utvrdivanja stanja uhranjenosti

silabusa/izvedbenog | Vitamini, minerali, masti i bjelancevine.FizioloSke potrebe voda i

plana (ukratko):

elektroliti.Higijena mesa voca i povréa.Pravilna prehrana
Kontaminacija hrane.Bolesti neadekvatne ishrane.Priprema hrane.

Nacin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostal
ni zadaci
Konzultacije Mentorski rad Terenska nastava | Ostalo

Napomene: Nnastavnik ¢e predstaviti teorijsko gradivo 1 voditi
diskusiju. Tijekom seminarskog oblika nastave studenti ¢e aktivno
sudjelovati u obradi odredene nastavne cjeline. Studenti se putem
izrade seminara upoznaju s na¢inima odredivanja stanja uhranjenosti
te s metodama koje se koriste za procjenu nac¢ina prehrane. Seminari
se prezentiraju te se zajednicki komentira i daje osvrt na navedenu
problematiku




Studentske obveze Zavrsni ispit; pohadanje 1 aktivno sudjelovanje u nastavi

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaciti masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 30 1 0%
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 30 1 0,5%
Kolokviji ili Pismeni 30 1 95%
ispit

UKUPNO 90 3 100%

Dodatna pojasnjenja:

Studentima su predavanja obvezni jer se vodi evidencija dolazaka na nastavu. Da bi dobili
potpis studenti moraju obavezno prisustvovati na minimalno 80% predavanja, seminara i
100% vjezbi. U slucaju nedovoljnog broja dolazaka na nastavu studenti nemaju pravo na
potpis 1 duzni su upisati kolegij ponovno sljedece godine. Studenti koji su prikupili dovoljan
broj bodova tijekom nastave duzni su prijaviti ispit putem ISS.

Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljedec¢i nacin:

A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

Dopunska literatura: | Matasovi¢ D. Hrana, prehrana i zdravlje, FOVIS Zagreb, 1992

Dodatne informacije | Pohadanje nastave:
o kolegiju Studenti su obvezni pohadati nastavu, tolerira se 20% sati izostanaka

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA
nastavne

Jedinice

JA Naslov: Fiziologija prehrane; Znacenje i uloga prehrane




Kratki opis: Definirati osnovne pojmove vezane uz hranu i1 prehranu,
evoluciju prehrane te probleme koji se javljaju u suvremenoj prehrani te
izdvojiti 1 objasniti osnovne znacajke Bosne 1 Hercegovine 1 Svjetske
prehrambene politike.

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

11

Naslov: Energetske i hranjive tvari (bjelan¢evine, masti, ugljikohidrati i
biljna vlakna)

Kratki opis: Objasniti osnovnu ulogu bjelancevina 1 masti u organizmu te
njihovu strukturu, vaznost bjelanc¢evina i masti za rast, razvoj i odrzavanje
organizma, definirati bolesti koje mogu nastati uslijed poremecaja unosa i
metabolizma bjelancevina i masti. Opisati novija znanstvena dostignu¢a vezana
uz bjelancevine, masti 1 bolesti te definirati preporuke o unosu. Definirati gradu
i vrstu ugljikohidrata te objasniti njihovu ulogu u ljudskom organizmu.
Objasniti poremecaje 1 bolesti vezane za unos pojedinih vrsta ugljikohidrata te
opisati vaznost biljnih vlakana u prehrani suvremenog covjeka.

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

111

Naslov: Vitamini

Kratki opis: Opisati i klasificirati vitamine te objasniti vaznost i ulogu svakog
pojedinog vitamina u ¢ovjekovom organizmu.

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

V.

Naslov: Minerali

Kratki opis: Definirati ulogu i podjelu minerala te naglasiti i objasniti vaznost
1 ulogu svakog pojedinog minerala u ¢ovjekovom organizmu

Literatura: Catovi¢ S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

Naslov: Uloga vode u organizmu

Kratki opis: Navesti ulogu vode i tjelesnih tekuc¢ina u organizmu te objasniti
posljedice koje nastaju kod gubitka vode s naglaskom na vulnerabilne skupine

Literatura: Catovi¢ S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

VI

Naslov: Namirnice

Kratki opis: Navesti vrstu 1 podjelu namirnica te prepoznati vrste namirnica i
njihov sastav i primjeniti pravilni odabir i kombiniranje namirnica radi
odgovorajau¢eg unosa energije i hranjivih tvari u organizam.

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

VII.

Naslov: Prehrambeni poremecaji

Kratki opis: Uociti 1 prepoznati prehrambene poremecaje poput anoreksije,
bulimije i pretilosti .

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000

VIIL.

Naslov: Prehrana, pretilost i dijabetes

Kratki opis: Definirati pojam pretilosti 1 opisati komplikacije koje iz nje
proizlaze te razlikovati vrste pretilosti, opisati na¢in prevencije i lije¢enje
pretilosti. Definirati cimbenike koji povecavaju rizik od povecanja tjelesne




mase. Objasniti povezanost dijabetesa i prehrane te analizirati na¢in prehrane
osoba oboljelih od dijabetesa

Literatura: Catovié S i sur. Higijena ishrane sa dijetetikom, Svjetlost Fojnica,
2000




Naziv kolegija GMO u proizvodnji hrane Kod Op¢i smjer
kolegija agronomija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina 2
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost 3 Semestar I Broj sati po | 22+5+3
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: I Preduvjeti: Usporedni
uvjeti:
Pristup kolegiju: Vrijeme
odrzavanja
nastave:
Nositelj kolegija/nastavnik: Jurica Primorac/Ana Mandi¢
Kontakt sati/konzultacije: Po potrebi dogovara se na prvom satu nastave
E-mail adresa i broj telefona: jurica.primorac(@aptf.sum.ba/ana.mandic@aptf.sum.ba
Asistent
Kontakt sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj telefona

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

Upoznati studente s primjenom biotehnologije u oplemenjivanju
biljaka, osnovnim primjerima geneticki modificiranih (GM)
organizama, njthovom detekcijom u sirovinama i proizvodima te
zakonskom legislativom vezanom za GM proizvode.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon §to odslusSaju i poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / moci:

- Argumentirano diskutirati o vaznosti GM-organizama u
biotehnologiji 1 proizvodnji hrane te utjecaju na ljudsko
drustvo u cjelini

- Diskutirati o razlozima oplemenjivanja biljaka te o dvojbama o
utjecaju GM-biljaka na okoli§ i zdravlje ljudi i Zivotinja

- Diskutirati o pojmovima GM-proizvod i GM-hrana te u istom
kontekstu o statusu GM-biljaka, GM-Zivotinja i GM-
mikroorganizama

- Objasniti osnovne pojmove i smjernice Zakona o GM
organizmima BiH

- navesti i objasniti metode transformacije biljaka

- navesti 1 objasniti konkretne primjere genetickih modifikacija
pojedinih biljaka

- Objasniti primjenu i princip te prednosti i mane metoda za
detekciju 1 kvantifikaciju GMO u sirovinama i proizvodima

Sadriaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Modul obuhvaca osnovnu biologiju iza proizvodnje GM organizama.
Koristit ¢e se primjeri kako je proizvedena razli¢ita GM hrana
ukljucujuéi 1 farmaceutske proizvode. Diskutirat ¢e se o okoli$nim,
etickim 1 politickim temama povezanim s proizvodnjom geneticki
modificirane hrane i lijekova ¢ime ¢e se posti¢i kriticki osvrt na
kontroverze povezane s GM organizmima. Dat ¢e se prikaz zakonske
legislative Bosne i Hercegovine vezane za GM organizme te metode
koje se koriste u detekciji 1 kvantifikaciji GM organizama.




Nacdin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
nastave zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava

Napomene:
Studentske obveze Sudjelovanje na teoretskom 1 prakticnom dijelu nastave
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 30 1 10%
angaziranost na nastavi

Seminarski rad 15 0,5 25%
Kolokvij (2) ili 45 1,5 65%
Pismeni ispit

UKUPNO 90 3 100%
Dodatna pojasnjenja:

Zavrsni ispit je pisani. Sastoji se od otvorenih pitanja.
Seminar podrazumijeva 3 sati u ucionici izlaganje i rasprava 10 sati samostalnog rada i
razmjene s nastavnikom putem elektronicke poste.

Pohadanje i1 sudjelovanje u nastavi

0% student ne dolazi redovno na nastavu na nastavi je odsutan i nezainteresiran

8% student pohada nastavu, ali ne sudjeluje

7,8% student je redovan na nastavi, prati i odgovara kad mu se nastavnik obrati, ne inicira
pitanja niti raspravu

9% student je redovan na nastavi, aktivno sudjeluje, postavlja pitanja

10% student je redovan na nastavi, aktivan, potic¢e razgovor o nastavnim jedinicama i
sudjeluje u raspravi

Seminar se radi u manjim grupama od dva do pet studenta. Na zadanu temu studenti piSu rad
sa poglavljima: uvod, razrada problema, zakljucci i rasprava, literatura. Rad Salju
elektroni¢kom postom nastavniku. Nastavnik revidira rad sugerira ispravke. Ispravljen rad se
izlaze uz prezentaciju pred nastavnikom, studentima i zainteresiranim sluSateljima. Nakon
prezentacije nastavnik i sluSatelji postave nekoliko pitanja odnosno traze dodatna objaSnjenja.

0 - 13 % rad s greSkama pravopisnim i gramati¢kim, prepisan bez citiranja, student ne uvazava
sugestije

13 — 16% udjela u ocjeni, rad s greSkama pravopisnim i gramatickim, dijelom ispravljen
nakon sugestije, literatura nije dobro popisana, nedostaje citata, studenti ¢itaju kod izlaganja




17 — 19 udjela u ocjeni% gramaticke i pravopisne greske ispravljene, koristen jedan ili dva
izvora, prezentacija sadrZi previSe teksta

20 - 22% udjela u ocjeni rad zadovoljavajuci, koriSteno viSe od dva izvora, studenti koriste
stranu 1 domacu literaturu, prezentacija u kratkim crtama pracena fotografijama i crtezima,
nedostaje jasnih zakljuc¢aka

23 - 25% udjela u ocjeni rad dobro napisan bez greSaka pravopisnih i gramatickih, studenti
koriste stranu i domacu literaturu, prezentacija u kratkim crtama pracena fotografijama i
crtezima i grafikonima, zakljucci jasni, studenti s razumijevanjem odgovaraju na

Pisani ispit sastoji se od 10 pitanja svaki nosi do 10 bodova. Potrebno je posti¢i najmanje 55
bodova odnosno 55% za prolaz.

55 — 66 bodova je do 43% ocjene

67 — 78 bodova je do 51% ocjene

79 — 90 bodova je do 59% ocjene

90 — 100 bodova je do 65% ocjene

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: 1. Predavanja i PowerPoint prezentacija

2. Bajrovi¢, K., J evric—Causevi¢, A., & Hadziselimovi¢, R.
(2005). Uvod u geneticko inzenjerstvo i biotehnologiju Institut
za geneticko inzenjerstvo i biotehnologiju, Sarajevo

3. Sabljo, A., Manaia, C., Jasi¢ M. 2005. Genetically modified food:
low, safety and practical implication for Bosnia and Herzegovina.
Publisher: Faculty of Agriculture University of Mostar with
Consortium TEMPUS JEP — 16140/01.

Dopunska literatura: | 1. Stewart , Neal C. ed. (2008). Plant biotechnology and genetics:
principles, techniques and applications. Hobken: John Wiley &
Sons.

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA
nastavne
Jjedinice

L Naslov: Uvod u modul i povijesni pregled oplemenjivanja bilja

Kratki opis: Uvod u modul; usporedba klasicnog oplemenjivanja i genetickog
inZenjerstva; povijesni pregled metoda oplemenjivanja biljaka;
definicija GMO i stav javnosti i laika prema GMO

Literatura: Bajrovi¢, K., Jevric—Caugevi¢, A., & Hadziselimovié, R.
(2005). Uvod u geneticko inzenjerstvo 1 biotehnologiju Institut za geneticko
inzenjerstvo 1 biotehnologiju, Sarajevo




11

Naslov: Svojstva GM usjeva

Kratki opis: Najcesc¢a svojstva i rasprostranjenost GM-usjeva

Literatura: Predavanja i PowerPoint prezentacija

111.

Naslov: Putevi transfera gena

Kratki opis: Navode se znacajke osnovnih metoda genetickih transformacija
biljnih stanica s naglaskom na metodu pomoc¢u A. tumefaciens.

Literatura: Bajrovi¢, K., Jevrié—Caugevi¢, A., & Hadziselimovié, R.
(2005). Uvod u geneticko inZenjerstvo i biotehnologiju Institut za geneticko
inZenjerstvo 1 biotehnologiju, Sarajevo

IV.

Naslov: GMO i biosigurnost

Kratki opis: Proucava se utjecaj GMO u sigurnosti covjekove zivotne okoline
uz navodenje primjera mogucih Stetnih utjecaja.

Literatura: Predavanje i PowerPoint prezentacija;

Bajrovi¢, K., Jevrié—Caugevi¢, A., & HadZiselimovié, R. (2005). Uvod u
geneti¢ko inZenjerstvo i1 biotehnologiju Institut za geneticko inZenjerstvo i
biotehnologiju, Sarajevo

Naslov: Mogucénosti i perspektive tehnologije rekombinantne DNA

Kratki opis: Primjena tehnologije rekombinantne DNK, Detekcija specifi¢nih
nukleinskih kiselina, Detekcija nasljednih bolesti, forenzi¢ka primjena,
stvaranje novih proteina: proteinsko inZenjerstvo

Literatura: Predavanje i PowerPoint prezentacija; Bajrovi¢, K., Jevri¢—
Causevié, A., & Hadziselimovi¢, R. (2005). Uvod u geneticko
inZenjerstvo i1 biotehnologiju Institut za geneticko inZenjerstvo 1
biotehnologiju, Sarajevo

VI

Naslov: GMO za i protiv

Kratki opis: Diskutiranje o eventualnim prednostima i nedostacima genetickog
modificiranja biljaka i Zivotinja. Studentska debata.

Literatura: Predavanja i PowerPoint prezentacija

VII.

Naslov: Legislativa za GMO u BiH

Kratki opis: Osnovni pojmovi i smjernice Zakona o GMO BiH vezane uz
definiciju GM-proizvoda i njithovog oznacavanja.

Literatura: Sabljo, A., Manaia, C., Jasi¢ M. 2005. Genetically modified food:
low, safety and practical implication for Bosnia and Herzegovina. Publisher:
Faculty of Agriculture University of Mostar with Consortium TEMPUS JEP —
16140/01.

VIIL.

Naslov: Seminar
Kratki opis: Izlaganje radova na zadanu temu, diskusija, zakljucci.




Naziv kolegija AUTOHTONI MLIJECNI PROIZVODI | Kod

kolegija

Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina II

Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija

ECTS vrijednost 5 Semestar v Broj sati po | 30p+30v

boda: semestru

(ptv+s)

Status kolegija: Izborni Preduvjeti: | Ne Usporedni Ne
uvjeti:

Pristup kolegiju: Studenti koji su upisali kolegij Vrijeme Sukladno
odrzavanja oglasenim
nastave: terminima

na oglasnoj
ploci i web
portalu

Nositelj kolegija/nastavnik: Doc.dr.sc. Marija Juki¢ Grbavac

Kontakt sati/konzultacije: 3

E-mail adresa i broj telefona: grbavacj@yahoo.com

Asistent Leona Pulji¢, dipl. ing.

Kontakt sati/konzultacije: 3

E-mail adresa i broj telefona Leona.puljic@aptf.sum.ba ; 036/ 337-129

Ciljevi kolegija: U predmetu se upoznaje s povijeS¢u autohtonih mlijeénih proizvoda,

posebno autohtonog sirarstva, o tome $to sir jeste i koje su podjele
sireva. Tehnologija proizvodnje sireva zapoCinje odabirom i
pripremom mlijeka za sirenje. Ovi tehnoloski postupci ukljucuju
osnovne analize mlijeka na prijemu u siranu, otklanjanje mehanicke
necistoce, standardizaciju mlijeka za sirenje i dodavanje aditiva i
mljekarskih kultura u mlijeko za sirenje prije pocetka sirenja. U
predmetu je opisan osnovni kemijsko-biokemijski mehanizam
zgruSavanja razli¢itih vrsta mlijeka (kravlje, ovcje, kozje i bivolje).
Nadalje se u predmetu objasnjavaju opcée zakonitosti obrade sirnog
grusa, oblikovanja sira i soljenja u smislu proizvodnje razli¢itih vrsta
sireva (svjezi, meki, polutvrdi, tvrdi i ekstra tvrdi). Predmet daje i
osnovne informacije o zrenju i1 pakiranju sireva. U predmetu se stjecu 1
znanja o higijeni i sanitaciji u sirarstvu te primjeni HACCP-a. Predmet
nudi znanja iz podrucja zastite okoliSe pri zahvatu izgradnje, uredenja i
opremanja sirane. U dijelu vjezbi studente se upoznaje s organizacijom
proizvodnje u sirani — IzraCunavanja u sirarstvu, o sporednim
proizvodima koji nastaju u proizvodnji sira kao $to su vrhnje, maslac i
sirutka (albuminski sir-skuta). Studenti se u tijeku laboratorijskih vjezbi
upoznaju s osnovnim analizama sira nuznim da bi se sastavila valjana
deklaracija. Terenske vjezbe ukljuCuju prakticni rad u sirani od prijema
mlijeka do pakiranja gotovog proizvoda i higijenskog odrzavanja
pogona. Kroz seminare studenti se upoznaju s podru¢jem specijalnog
sirarstva, odnosno upoznaju se s najvaznijim skupinama svjetski
poznatih sireva. Studenti se upoznaju sa znafenjem termina
autohtonosti. Temeljna svojstva poznatijih autohtonih  bosansko-
hercegovackih mlijecnih proizvoda, specifi¢nosti njihove proizvodnje i
zdravstvene ispravnosti. Moguénosti osuvremenjivanja proizvodnje




autohtonih mlije¢nih proizvoda. Zastita izvornosti autohtonih mlijecnih
proizvoda.

Ishodi ucenja
(opce i specificne
kompetencije):

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

Nabrojiti 1 iskazati tehnoloSke postupke u proizvodnji autohtonih
mlijecnih proizvoda.

IzraCunati i planirati proizvodnju autohtonih mlije¢nih proizvoda.
Identificirati kontrolne tocke i kriticne kontrolne tocke u proizvodnji
autohtonih mlije¢nih proizvoda od prijema sirovine do finalnog
proizvoda.

Ustanoviti indikatore utjecaja izgradnje, uredenja i opremanja
mljekarskog pogona na okolis te zakljuciti program zastite okolisa.
Demonstrirati postupke u proizvodnji autohtonih mlije¢nih proizvoda.
Pristupiti standardizaciji i zastiti izvornosti autohtonih mlijecnih
proizvoda.

SadrZaj
silabusa/izvedbenog
plana (ukratko):

Autohtoni mlijecni proizvodi su znacajan trziSni artikal ali su godinama
predstavljali 1 znacajan segment u prehrani stanovni$tva Bosne i
Hercegovine. Suoceni sa opasno$¢u od iS¢ezavanja i gubljenja u
masovnoj industrijskoj proizvodnji, tradicionalni sirevi su morali u
mnogim zemljama biti zastic¢eni, u ¢emu neke zemlje, kao Francuska i
Italija imaju dugogodi$nju tradiciju. U nastojanju da se sacuva
bogatstvo u ovim proizvodima u Bosni i Hercegovini, ovaj modul
doprinjet ¢e izuCavanju i populariziranju autohtone tehnologije
mlije¢nih proizvoda. Karakteristi¢no je da se proizvodnja i potros$nja
ovih proizvoda odvija, jo$ uvijek, dobrim dijelom u samim seljackim
domacinstvima. Izuzetak su Kajmak i Vlasicki sir koji se proizvode u
malim gospodarstvima ali se znacajnije plasiraju na trziSte.U
industrijskoj proizvodnji zastupljeni su Livanjski sir i Trapist dok svim
ostalim autohtonim sirevima prijeti sudbina zaborava stoga ovakvi
kolegiji upravo imaju svrhu informirati studente o vaznosti istog.

Nacin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostaln
nastave 1 zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava

Napomene:
Studentske obveze
Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej

tiskom)

provjera znanja




Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 60 2

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 15 0,5 20%
Kolokvij (2) ili 60 2 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%
UKUPNO 150 5 100%
Dodatna pojasnjenja:

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljedeci nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C=671to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F =0 to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: Bijeljac, S., Sari¢, Z.: Autohtoni mlije¢ni proizvodi sa
osnovama sirarstva, Univerzitet u Sarajevu, Poljoprivredni
fakultet (2005).

Dopunska literatura: | Dozet, N., Adzi¢, N., StaniSi¢, M., Zivié, N.: Autohtoni mlijecni
proizvodi, Beograd (1996).

Dodatne informacije
o0 kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov: Uvod u sirarstvo, definicija 1 podjele sireva te povijest sirarstva,

Odvajanje mehanicke necistoce iz mlijeka za sirenje. Pogreske u primarnoj
proizvodnji sirovog mlijeka.

11 Naslov: Inhibitori u mlijeku za sirenje, Proteini u mlijeku za sirenje.

111. Naslov: Priprema mlijeka za sirenje, toplinska obrada mlijeka u sirarstvu, i
obiranje mlijeka za sirenje.

1v. Naslov: Izracunavanja i standardizacija mlijeka u proizvodnji sira.




V. Naslov: Starter kulture i dodaci u proizvodnji sira, Izdvajanje sirutke u
proizvodnji sira.

VI Naslov: Acidifikacija u proizvodnji sira, Mikroorganizmi u siru, Cuvanje i
skladiStenje sira.

VIL. Naslov: Higijena 1 sanitacija u sirarstvu , Randman sira.

VIII. Naslov: HACCP-a u sirarskim pogonima.

IX. Naslov: Zastita okoliSa u sirarstvu, Nova dostignuca u proizvodnji sira.

X Naslov: Autohtoni mlije¢ni proizvodi BiH, Vlasic¢ki sir, Sir iz miSine, Masni
sir, Bijeli posni ili Vareni sir, Trapist, Livanjski sir, Presukaca, Krajiski sirac,
Kiseli sir, Basa, Zimsko kiselo mlijeko, Sirac, Kalenderovacki sir, Vareni sir,
Sirevi od kozijeg mlijeka, Tvrdi koziji sir, Koziji sir iz mijeSine, Bijeli koziji
salamurni sir,Sirevi od surutke, Urda, Zarice, Ostali autohtoni proizvodi,
Kajmak, Zajednica, Maslo, Ov¢ija varenika.

XL Naslov: Kakvoca i zdravstvena ispravnsot autohtonih mlijecnih proizvoda.

XI1. Naslov: Senzorna analiza, Uvod u senzorno ocjenjivanje autohtonih mlije¢nih
proizvoda, Norme koje se koriste pri ocjenjivanju. Pregled senzornih analiza
mlijeka i mlijecnih proizvoda. Senzorika okusa i mirisa.

XII1. Naslov: Zastita originalnosti i zemljopisnog podrijetla sireva, Nacionalni
sustav zastite podrijtla, Postojece stanje sa zastitom podrijetla u BiH.

XIv. Naslov: Pogreske sireva tijekom zrenja kao i pogreske drugih autohtonih
mlijec¢nih proizvoda.

XV. Naslov: Tehnologija razvoja okusa sira 1 kajmaka, te postupci ubrzanja zrenja
istih.

XVIL Naslov: Deklariranje sira i kajmaka, Nutritivna vrijednost sira i kajmaka.

Neki vazniji autohtoni mlijecni proizvodi zemelja okruzenja i svijeta.




Naziv kolegija | Autohtoni mesni proizvodi | Kod
kolegija
Studijski prehrambena tehnologija, Godina II
program smjer prehrambeno Studija
Ciklus inzZenjerstvo, II
ECTS 5 Semestar | IV Broj sati | 30p+30v
vrijednost po
boda: semestr
u
(ptvts)
Status Preduv | Ne Usporedni | Ne
kolegija: Jeti: uvjeti:
Pristup Studenti koji su upisali Vrijeme Sukladno oglaSenim terminima
kolegiju: kolegij odrzavanja | na oglasnoj ploci i web portalu
nastave:
Nositelj Doc.dr.sc. Jozo Grbavac
kolegija/nastavnik:
Kontakt 3
sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj grbavacj@yahoo.com
telefona:
Asistent Leona Pulji¢, dipl. ing.
Kontakt 3
sati/konzultacije:
E-mail adresa i broj leonapuljic224@gmail.com ; 036/ 337-129
telefona
Ciljevi Ciljevi ovog kolegija su:
kolegija: Noveliranje znanja u podrucju kakvoée 1 tehnologije, veterinarsko-

zdravstvenog nadzora, standardizacije i zastite autohtonih mesnih proizvoda.

Ishodi ucenja

Nakon $to odslusaju 1 poloze ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

(opcei Pojasniti trendove u proizvodnji i zastiti autohtonih mesnih proizvoda u BiH
specificne 1 EU.
kompetencije) | Navesti 1 opisati problematiku u proizvodnji autohtonih mesnih proizvoda:
: tehnoloske, marketinske 1 veterinarsko-zdravstvene standarde u proizvodnji
istih.
Definirati propise 1 naine zaStite autohtonih mesnih proizvoda oznakama
izvornosti, zemljopisnog podrijetla i tradicionalnog ugleda te razli¢itim
marketin§kim oznakama.
Definirati mikrobioloska, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva autohtonih
mesnih proizvoda.
Sadrzaj Predavanja:
silabusa/izved | Autohtoni mesni proizvodi u Bosni 1 Hercegovini. Gospodarski, povijesno-
benog plana kulturoloski, gastronomski i trzni znacaj proizvodnje autohtonih mesnih
(ukratko): proizvoda. Neke specificnosti kemijskog sastava te nutritivnih 1

organoleptic¢kih svojstava autohtonih mesnih proizvoda. Osnovne sirovine te
dodaci 1 zacini za proizvodnju autohtonih mesnih proizvoda. Tradicionalne
tehnologije 1 primjena najnovijih tehnoloskih dostignuéa u proizvodnji
autohtonih mesnih proizvoda (hercegovacki prsut, bosanski sudzuk, suha




pastrma, domaca kobasica). Problemi u podrucju legalizacije proizvodnje i
trzenja, veterinarsko-zdravstvenog nadzora, standardizacije 1 zaStite
autohtonih mesnih proizvoda. Oznake zemljopisnog podrijetla, tradicije i
izvornosti.
Vjezbe:
Senzoricka ocjena nekih autohtonih mesnih proizvoda. Posjet obiteljskom
gospodarstvu-proizvodacu autohtonih mesnih proizvoda

Nacin Predavanja | Vjezbe Seminari Samostalni zadaci

izvodenja

nastave Konzultacij | Mentorski | Terenska Ostalo

(oznaciti e rad nastava

masnim Napomene:

tiskom)

Studentske

obveze

Pracenje i Pohadanje | Aktivnostiu | Seminarski | Prakti¢ni rad

ocjenjivanje nastave nastavi rad

studenta Usmeni Pismeni Kontinuiran | Esej

(oznaciti ispit ispit a provjera

masnim znanja

tiskom)

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

(Primjer)

OBVEZE SATI UDIO U ECTS- | UDIO U OCJENI

STUDENTA (PROCJENA) |u

Pohadanje 60 2 0%

nastave 1

angaziranost na

nastavi

Pismeni ispit 60 2 70%

Usmeni ispit 30 1 30%

UKUPNO 150 5 100%

Dodatna pojasnjenja:

Kako bi pristupili zavr§nom ispitu studenti su duzni prisustvovati 80% satnice nastave 1 100%
satnice vjezbi. Studenti mogu odabrati Zele li zavrSni ispit polagati pismeno ili usmeno.

Zavrsni ispit se ocjenjuju na sljedeci nacni:
manje od 50% to¢nih odgovora = 0% ocjene
od 51% do 60% = do 10% ocjene

od 61% do 70% = do 20% ocjene

od 71% do 80% = do 30% ocjene

od 81% do 90% = do 40% ocjene

od 91% do 100% = do 50% ocjene

Prema Pravilniku o studiranju konacna se ocjena dobiva na sljedeci naCin:




A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)
C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)
F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna 1. Bencevi¢, K., Petricevi¢, A. (1999): Slavonski domaci kulen i
literatura: kobasice. Mala skola povijesti i proizvodnje., Hrvatski farmer d.d.,
Zagreb.
2. Kovacevi¢, D. (2001): Kemija i tehnologija mesa i ribe, PTF - Osijek,
Osijek (sveucili$ni udzbenik)
Dopunska 1. Varnam, A. H., Sutherland, J. P. (1995): Meat and Meat Products.
literatura: Technology, chemistry and microbiology, Chapman & Hall, London
- Glasgow - Weinheim - New York-Tokyo - Melbourne - Madras.
Dodatne
informacije o
kolegiju

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jedinice

L Naslov: Povijest proizvodnje 1 sadaSnje stanje autohtonih mesnih proizvoda u
BiH.

1L Naslov: Povijesno kulturoloski i gospodarski znacaj proizvodnje autohtonih
mesnih proizvoda.

111 Naslov: Specificnosti kemijskog sastava autohtonih mesnih proizvoda

1v. Naslov: Odlike nutritivnih 1 organoleptickih svojstava autohtonih mesnih
proizvoda

V. Naslov: Osnovne sirovine u proizvodnji autohtonih mesnih proizvoda

VL Naslov: Dodaci i za€ini u proizvodnji autohtonih mesnih proizvoda

VIL. Naslov: Novija dostignu¢a u proizvodnji autohtonih mesnih proizvoda

VIII. Naslov: Tradicionalna tehnologija u proizvodnji hercegovackog prsuta

IX. Naslov: Tradicionalna tehnologija u proizvodnji govede suhe pastrme

X. Naslov: Tradicionalna tehnologija u proizvodnji domace kobasice

XL Naslov: Problematika oko legalizacije proizvodnje autohtonih mesnih
proizvoda na obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu

XIL Naslov: Standardizacija 1 zaStita autohtonih mesnih proizvoda

XIII. Naslov: Posjet gospodarstvu za proizvodnju autohtonih mesnih proizvoda

XIV. Naslov: Certificiranje, marketing i turisti¢ka ponuda autohtonih mesnih
proizvoda

XV. Naslov: Legislativa iz oblasti autohtonih mesnih proizvoda i opéenito
autohtonih proizvoda.




Naziv kolegija Funkcionalna hrana i dodaci Kod
prehrani kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina II
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 studija
Broj sati
PICIS vijieeioes 5 Semestar v po 30+0+15
boda: semestru
(ptvts)
Status kolegija: izborni | Preduvjeti: ‘ - Usporedni uvjeti: | -
Pristup kolegiju: - Vrijeme -
odrzavanja
nastave:

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof. dr. sc. Daniela Caci¢ Kenjeri¢

Suradnik na kolegiju/
nastavnik

Kontakt sati/konzultacije:

e-mail

E-mail adresa i broj telefona:

daniela.kenjeric@ptfos.hr +385 (0)31 224 340

Asistent

Kontakt sati/konzultacije: -

E-mail adresa i broj telefona -

Ciljevi kolegija:

Cilj kolegija je stjecanje znanja o utjecaju bioaktivnih
komponenata prisutnih u hrani na ljudsko zdravlje. Takoder
kolegij daje smjernice za razvoj funkcionalnih proizvoda
sukladno najnovijim spoznajama iz podrucja humane prehrane,
te opisuje aktivnost i ulogu dodataka prehrani u zadovoljavanju
prehrambenih potreba i sprijeCavanju razvoja bolesti.

Ishodi ucenja
(opcée i specificne

Definirati funkcionalni proizvod i njegovu ulogu u prehrani.
Navesti bioaktivne komponente u pojedinoj namirnici te opisati
njihovu ulogu u organizmu s posebnim naglaskom na

kompetencije): sprijeCavanje razvoja bolesti.
Nabrojati i pojasniti prirodu djelovanja namirnica koje se koriste
u promicanju zdravlja probavnog sustava i kardiovaskularnog
sustava, te sprijeCavanju kroni¢nih nezaraznih bolesti koje se
povezuju s nepravilnom prehranom.
Definirati principe razvoja funkcionalnih proizvoda.
Navesti pojedine skupine te opisati ulogu 1 uporabu dodataka
prehrani.
Definirati zakonske odredbe vezane uz oglasavanje funkcionalne
hrane te pojasniti njihovu primjenu u marketingu iste.
Predavanja:
Sadriaj e Definicija funkcionalne hrane i podru¢ja ljudske fiziologije
silabusa/izvedbenog koja su najznacajnija za razvoj funkcionalnih proizvoda.
plana (ukratko): e Bioloski aktivne komponente u namirnicama biljnog i

zivotinjskog podrijetla.

e Funkcionalna hrana i zdravlje: funkcionalna hrana i probavni
sustav, funkcionalna hrana 1 kardiovaskularni sustav,
funkcionalna hrana i karcinomi, funkcionalna hrana 1
osteoporoza, funkcionalna hrana i dijabetes.




Razvoj funkcionalnih namirnica — komponente, ciljevi,

uskladenost s prehrambenim navikama suvremenog
potrosaca.
Definicija, podjela 1 wuloga dodataka prehrani u

zadovoljavanju prehrambenih potreba i sprijeCavanju razvoja
bolesti.

Zakonodavstvo u podrucju funkcionalne hrane: prehrambene
1 zdravstvene tvrdnje.

Seminar:

Analizirati i predstaviti ostalim studentima odabrani proizvod
dostupan na trziStu a iz palete funkcionalnih proizvoda, te
prijedlog vlastitog proizvoda koji bi bio adekvatniji za unos
iste promatrane bioaktivne komponente a prema spoznajama
studenta imao bi znacajniji pozitivna utjecaj na zdravlje.

Nadin izvodenja
nastave

(oznaciti masnim
tiskom)

Predavanja Vjezbe Seminari Samostalni
zadaci
Konzultacije | Terenskirad | Mentorski Ostalo
rad
Napomene: -

Studentske obveze

- pohadati nastavu i sudjelovati u nastavnome procesu

- pisati parcijalne provjere znanja (opcija za oslobadanje
pismenog djela ispita)

- pisati pismeni dio ispita

- pripremiti 1 izloziti seminar na odabranu temu

Pohadanje Aktivnosti u Seminarski Prakti¢ni
Pracenje i nastave nastavi rad rad
ocjenjivanje Usmeni ispit | Pismeni ispit | Kontinuirana
studenta provjera
(oznaciti masnim znanja
tiskom)

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) UDIO U UDIO U
STUDENTA ECTS-u OCJENI
Pohadanje nastave i 45 1,5 10%
angaziranost na

nastavi

Parcijalne provjere 60 2 50%
(2 kroz semestar) ili

pismeni ispit

Seminarski rad 45 1,5 40%
(priprema

prezentacije i

izlaganje)

UKUPNO 150 5 100%

Prema Pravilniku o ocjenjivanju konacna se ocjena dobiva na sljedeéi nacin:

A=90-100%

5 (izvrstan)




B =80-89,9% 4 (vrlo dobar)
C=70-79,9% 3 (dobar)

D =60-69,9% 2 (dovoljan)
E =50-59,9% 2 (dovoljan)

Obvezna literatura: | G.R. Gibson, M.W. Wiliams: Functional foods, CRC Press,

Woodhead Publishing Limited, Boca Raton, Boston, New York,
Washington, 2000.

Dopunska - R. Chadwick et al.: Functional Foods, Springer, Berlin, 2003.
literatura: - Znanstveni radovi.
Dodatne -
informacije o
kolegiju
PRILOG: Kalendar nastave
Broj
nastavne
Jedinice
L P: Uvod u kolegij: Predstavljanje profesora, predstavljanje kolegija,
pregled obveza studenata kroz kolegij, predstavljanje nacina stjecanja
bodova i polaganja zavrSnog ispita
S: Definiranje i podjela tema seminara
1L P: Definicija funkcionalne hrane 1 pregled podrucja ljudske fiziologije
na koja se usmjerava razvoj funkcionalnih proizvoda.
111. P: Funkcionalna hrana i zdravlje probavnog sustava.
S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja
1v. P: Funkcionalna hrana i zdravlje krvoZilnog sustava
S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja
V. P: Funkcionalna hrana i karcinomi.
S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja
VI P: Funkcionalna hrana i osteoporoza.
S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja
VIL. P: Funkcionalna hrana i dijabetes.
S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja
VIIL P: Razvoj funkcionalnih proizvoda.
IX. P: Definicija i podjela dodataka prehrani. Uloga dodataka prehrani u
zadovoljavanju prehrambenih potreba i sprijeCavanju razvoja bolesti.
X P: Dodaci prehrani prve skupine — vitamini.

S: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja




e

: Dodaci prehrani prve skupine — minerali.

w2

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja

XL

: Dodaci prehrani druge skupine.

wn |

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja

XI1.

: Dodaci prehrane trece skupine.

wn |

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja

XI11.

e

: Kompleksni dodaci prehrani za ciljane skupine potrosaca i namjene.

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja

e

: Zakonodavstvo u podrucju funkcionalne hrane: prehrambene tvrdnje.

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja

XV.

o

: Zakonodavstvo u podrucju funkcionalne hrane: zdravstvene tvrdnje.

: Izlaganja tema seminara iz podrucja predavanja




Naziv kolegija TEHNOLOGIJA UGLJIKOHIDRATA I | Kod MB???
KONDITORSKIH PROIZVODA kolegija
Studijski program prehrambena tehnologija, smjer Godina )
Ciklus prehrambeno inzenjerstvo, 11 Studija
ECTS vrijednost Semestar Broj sati
boda: 5 v po 2+2+0
semestru (30+30+0)
(ptvts)
Status kolegija: Izborni | Preduvjeti: ‘ -| Usporedni uvjeti: -
Pristup kolegiju: Studenti koji su upisali | Vrijeme odrzavanja nastave: | Sukladno
kolegij oglasenim
terminima

na oglasnoj
ploci i web
stranicama

Nositelj kolegija/nastavnik:

prof. dr. sc. Drago Subari¢

Suradnik na kolegiju/nastavnik

doc. dr. sc. Antun Jozinovi¢

Kontakt sati/konzultacije:

Studenti ¢e biti informirani o terminima konzultacija na
predavanjima, vjezbama i putem e-mail-a.

E-mail adresa i broj telefona:

drago.subaric@ptfos.hr +385 31 224 312

Asistent

doc. dr. sc. Antun Jozinovi¢

Kontakt sati/konzultacije:

Studenti ¢e biti informirani o terminima konzultacija na
predavanjima, vjezbama i putem e-mail-a.

E-mail adresa i broj telefona

ajozinovic@ptfos.hr +385 31 224 336

Ciljevi kolegija:

Ciljevi ovog kolegija su:

Cilj kolegija je da studenti steknu znanja neophodna za vodenje
procesa proizvodnje Secera, Skroba i Skrobnih derivata kao i
konditorskih proizvoda te za istrazivanje u navedenom podrucju.
Predavanja obuhvacaju sve aspekte proizvodnje navedenih
proizvoda, pocev od kvalitete sirovine, uvjeta proizvodnje, kontrole
kvalitete, higijenskih uvjeta i drugih elemenata neophodnih za
proizvodnju kvalitetnog i za zdravlje potroSaca sigurnog proizvoda.
Tijekom vjezbi studenti ¢e raditi u skupinama i obradivat ¢e pojedine

proizvodnje u vidu seminarskih radova.

Ishodi ucenja
(opce i specificne

Nakon $to odslusaju i poloZe ovaj kolegij, studenti ¢e znati / mo¢i:

kompetencije): e voditi proces proizvodnje Secera iz Secerne repe;
e voditi proces proizvodnje ¢okolade;
e voditi proces proizvodnje bombonskih proizvoda;
e voditi proces proizvodnje modificiranih Skrobova i Skrobnih
derivata;
e definirati parametre kvalitete sirovina i gotovih proizvoda za
navedene procese;
e definirati proces ekstruzije;
e voditi proces proizvodnje ekstrudiranih proizvoda
Sadriaj Ugljikohidrati, podjela i svojstva. Proizvodnja saharoze iz Secerne
silabusa/izvedbenog | repe. Priprema za ekstrakciju. Ekstrakcija soka i ¢iS¢enje.

plana (ukratko):

Koncentriranje soka. Kristalizacija i centrifugiranje. Obrada kristala




nakon centrifuga i skladiStenje. Nusproizvodi pri preradi repe.
Otpadne vode i obrada. Proizvodnja Secera iz trske.

Fizikalna 1 kemijska svojstva Skroba. Sirovine u proizvodnji Skroba.
Proizvodnja Skroba iz kukuruza. Nusproizvodi. Enzimi u tehnologiji
Skroba. Proizvodnja Skrobnih hidrolizata. Proizvodnja kristalne
glukoze. Proizvodnja fruktoznog sirupa i fruktoze. Proizvodnja
modificiranih Skrobova. Proizvodnja Skroba iz krumpira i pSenice.
Konditorski proizvodi, proizvodnja i potro$nja. Sirovine u
proizvodnji konditorskih proizvoda. Kakao zrno, uzgoj i prerada.
Kakao masa, kakao prah i kakao maslac. Svojstva kakao maslaca i
zamjenskih masti. Proizvodnja cokolade. ReoloSka svojstva
cokolade. Proizvodnja bombonskih proizvoda. Tehnologija
proizvodnje ostalih konditorskih proizvoda. Kemija i tehnologija
kave. Caj. Tehnologija snack proizvoda.

Analiticke metode u tehnologiji ugljikohidrata i konditorskih
proizvoda. Kvaliteta Secera. Termofizikalna svojstva Skroba.
Reoloska svojstva skrobnih suspenzija. Kapacitet vezivanja vode.
Priprema modificiranih Skrobova. Industrijske vjezbe.

Nacdin izvodenja Predavanja Vjezbe Seminari Samostal
nastave ni zadaci
(oznaciti masnim
tiskom) Konzultacije Mentorski rad Terenska Ostalo
nastava
Napomene:

Studentske obveze pohadati nastavu 1 sudjelovati u nastavnome procesu
pisati kolokvije

pisati pismeni ispit

usmeni dio ispita

Pracenje i Pohadanje Aktivnosti u Seminarski rad | Prakti¢ni
ocjenjivanje studenta | nastave nastavi rad
(oznaditi masnim Usmeni ispit Pismeni ispit Kontinuirana Esej
tiskom) provjera znanja

Detaljan prikaz ocjenjivanja unutar Europskoga sustava prijenosa bodova

OBVEZE SATI (PROCJENA) | UDIO U ECTS-u UDIO U
STUDENTA OCJENI
Pohadanje nastave i 60 2

angaziranost na nastavi

Seminarski rad 15 0,5 20%
Kolokvij (2) ili 60 2 60%
Pismeni ispit

Usmeni ispit 15 0,5 20%
UKUPNO 150 5 100%
Dodatna pojasnjenja:

Student mora odraditi 70% satnice predavanja i 100% satnice seminara da bi stekao uvjet za
potpis u indeksu 1 izlazak na kolokvije, odnosno zavr$ni pismeni ispit.




Ocjenjivanje: Polaganje kolokvija nije obvezno. Izlazak na II. kolokvij nije uvjetovan
polaganjem I. kolokvija. Studenti imaju pravo izlaska na jedan popravni kolokvij, gdje mogu
polagati ili popraviti ocjenu I. ili II kolokvija. Izlazak na popravni kolokvij je uvjetovan
polaganjem L. ili II. kolokvija. Ukoliko je student poloZzio oba kolokvija (i zadovoljan je
ukupnom ocjenom) oslobada se polaganja zavr$nog ispita — ukupna ocjena u tom slucaju je
aritmeticka sredina ocjena oba kolokvija. Zavrsni ispit (koji se sastoji od pismenog dijela)
obvezan je za studente koji nisu polozili kolegij putem kolokvija. U kona¢nu ocjenu ulaze
rezultati kolokvija ili zavr$nog pismenog, angaZziranosti tijekom nastave i ocjena seminarskog
rada.

Prema Pravilniku o studiranju konac¢na se ocjena dobiva na sljede¢i nacin:
A =91-100% 5 (izvrstan)

B =79 to 90% 4 (vrlo dobar)

C =67 to 78% 3 (dobar)

D =55 to 66% 2 (dovoljan)

F=0to 54% 1 (nedovoljan)

Obvezna literatura: | 1. P. W. Van der Poel, H. Schiweck, T. Schwartz: Sugar Technology.
Verlag Dr. Albert Bartens KG-Berlin, 1998.

2. R. L. Whistler, J. N. BeMiller, E. F. Paschall (1984): Starch,
Chemistry and technology.

3. S. T. Beckett: Industrial chocolate manufacture and use. Blackwell
Science, 1999.

4. S.T. Beckett: The science of chocolate, Royal Society of
chemistry, York, 2000.

Dopunska literatura: | 1. S. Susi¢: Priru¢nik industrije $ecera. Knjiga I, Beograd, 1980.
2. S. Sugié: Priruénik industrije $ecera. Knjiga II, Beograd, 1980.
3. R.J. Clarke, R. Macrae: Coffee-Technology. Elsevier Applied
Science, London, New York, 1987.

4. F. W. Schenck, R. E. Hebeda: Starch hydrolysis products.VCH,
New York,Weinheim, 1992.

Dodatne informacije
o0 kolegiju -

PRILOG: Kalendar nastave

Broj TEME I LITERATURA

nastavne

Jjedinice

A Ugljikohidrati, podjela i svojstva. Proizvodnja saharoze iz Secerne repe.
11 Proizvodnja saharoze iz Secerne repe.

111 Nusproizvodi proizvodnje Secera i1 otpadne vode. Proizvodnja Secera iz trske.
1V. Fizikalna i kemijska svojstva Skroba. Sirovine u proizvodnji Skroba.

V. Proizvodnja Skroba i1z kukuruza.

VL Proizvodnja Skroba iz kukuruza. Proizvodnja Skroba iz krumpira i pSenice.
VIL. Proizvodnja 1 svojstva modificiranih Skrobova

VIII. Proizvodnja i svojstva Skrobnih hidrolizata




IX. Konditorski proizvodi, proizvodnja i potrosnja. Sirovine u proizvodnji
konditorskih proizvoda.

X Kakao zrno, uzgoj i prerada. Kakao masa, kakao prah i kakao maslac.
Svojstva kakao maslaca i zamjenskih masti.

XL Proizvodnja cokolade.

XL Proizvodnja ¢okolade. Reoloska svojstva ¢okolade.

XIL Proizvodnja bombonskih proizvoda. Tehnologija proizvodnje ostalih
konditorskih proizvoda.

XIII. Kemija i tehnologija kave. Caj.

X1V. Tehnologija snack proizvoda.

XV. Analiticke metode u tehnologiji ugljikohidrata i konditorskih proizvoda.




5. Popis nastavnika

redoviti profesori:

dr.sc. Mate Bili¢

dr.sc. Drago Subarié¢

dr.sc. Sre¢ko Tomas

dr.sc. Daniela Cagi¢- Kenjeri¢
dr.sc. Tithomir Moslavac
dr.sc. Jurislav Babi¢

dr.sc. Mirela Kopjar

dr.sc. Stjepan Pliesti¢

izvanredni profesori:

dr.sc. Zrinka Knezovié¢

dr.sc. Ljiljanka Kvesi¢

dr.sc. Stela Joki¢

dr.sc. Anita Ivankovié

dr.sc. Danijela Petrovié¢

dr.sc. Jozo Grbavac

dr.sc. Anita Martinovi¢ Bevanda

dr.sc. Ivan Spuzevic¢

dr.sc. Miroslav GrubiSi¢
dr.sc. Anita Juri¢

dr.sc. Ana Mandi¢

dr.sc. Antun Jozinovic¢
dr.sc. Jurica Primorac
dr.sc. Paulina Saravanja
dr.sc. Marija Juki¢ Grbavac

visi asistent

Kristina Batini¢, dipl.ing.
Nikolina Kaji¢, dipl.ing.agr
Leona Pulji¢,dipl.ing.agr.
Marija Lasi¢, dipl.occ.

asistenti:
Josipa Krezi¢, mag.preh.teh.
Andrea Odak, mag.preh.teh.

Ivana Bosnjak, mag.preh.teh.
docenti: Mario Kovac¢, mag.preh.teh.
dr.sc. Tihomir Prusina
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Ur. broj: 01- 648/12 ox ,:r 77C =Y ?_? tifednost

Mostar, 10. svibnja 2012.

Na temelju &lanka 40. stavak 1. todka 5. i 134. stavak 2. Statuta Sveucilidta u Mostaru
(prodiséeni tekst od 6. prosinca 2000. godine), Senat Sveudilita u Mostaru na 46. sjednici,
odrzanoj 10. svibnja 2012. godine, donio je sljedecu

ODLUKU
o davanju suglasnosti na nastavni program diplomskog redovitog studija prehrambene
tehnologije, smjer ,,Prehrambeno inZenjerstvo“ na Agronomskom i prehrambeno-
tehnolofkom fakultetu Sveucilista u Mostaru

L
Daje se suglasnost na nastavni program diplomskog redovitog studija prehrambene
tehnologije, smjer ,,Prehrambeno inZenjerstvo® koji je Fakultetsko vije¢e Agronomskog i
prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Sveucilita u Mostaru donijelo na svojoj 129. sjednici
odrzanoj 27. oZujka 2012. godine.
II.
Odluka stupa na snagu danom dono$enja.

ReRfor /—
prof. dr. sc. Vlad§ Majstorovié
Dostaviti:

- Agronomskom i prehrambeno-tehnoloskom fakultetu 2x,
- pismohrani.
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Mostar, 10. 5. 2012.

Na temelju ¢lanka 134. stavak 1. Statuta Sveucili§ta u Mostaru (pro¢i¥éeni tekst od 6.
prosinca 2000. godine), Senat Sveudili§ta u Mostaru na 46. sjednici, odrzanoj 10. svibnja
2012. godine, donio je sljedeéu

ODLUKU
kojom se donosi Nastavni plan diplomskog redovitog studija prehrambene tehnologije,
smjer ,Prehrambeno inZenjerstvo“ na Agronomskom i prehrambeno-tehnolo$kom
fakultetu SveuciliSta u Mostaru

- L
Donosi se Nastavni plan diplomskog redovitog studija prehrambene tehnologije, smjer
»Prehrambeno inZenjerstvo“ na Agronomskom i prehrambeno-tehnologkom fakultetu
Sveucili§ta u Mostaru.
II.
Nastavni plan iz to¢ke I. &ini sastavni dio ove Odluke.
I
Odluka stupa na snagu danom donoenja
— “ - Rglyor,

prof. dr. sc. Vladp Majstorovié

Dostaviti:
- Agronomskom i prehrambeno-tehnoloskom fakultetu 2x,
- pismohrani.
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Ur. broj: 01-2045/14
Mostar, 6. studenoga 2014.

Na temelju ¢lanka 55., au svezi s ¢lankom 195. Statuta Sveudilista u Mostaru, Senat
Sveudilista u Mostaru na 10. sjednici, odrZanoj 6. studenoga 2014. godine, donio je sljedecu

ODLUKU
kojom se donosi izmjena i dopuna Nastavnog plana i programa preddiplomskog studija
prehrambene tehnologije, diplomskog studija prehrambeno inZzenjerstvo i diplomski
studij agronomije smjer bilinogojstvo

L

Donosi se izmjena i dopuna Nastavnog plana i programa preddiplomskog studija
prehrambene tehnologije, diplomskog studija prehrambeno inzenjerstvo i diplomski studij

agronomije smjer bilinogojstvo na Agronomskom i prehrambeno-tehnolodkom fakultetu
Sveucilista u Mostaru.

II.

Odluka stupa na snagu danom donoSenja.

~ rektorica
2 P

RN

Dostaviti:

- Agronomskom i prehrambeno-tehnolodkom fakultetu, 2x,
- pismohrani.



SVEUCILISTE U MOSTARU .
SENAT -. /3‘/,2‘20/8

Ur. broj: 01-4207/18 OF— 24— (€
Mostar, 21. studenoga 2018.

Na temelju Slanka 55. Statuta Sveugilidta u Mostaru i &lanka 8. Pravilnika o postupku
donogenja i evaluacije studijskih programa Senat Sveutilidta u Mostaru na 22. sjednici,
odrzanoj 21. studenoga 2018. godine, donio je

ODLUKU
o izmjenama i dopunama studijskog programa sveulili¥nog diplomskog studijskog
programa prehrambeno inZenjerstvo

I
Donose se izmjene i dopune studijskog programa sveudilidnog diplomskog studijskog
programa prehrambeno inZenjerstvo na Agronomskom i prehrambeno-tehnoloskom fakultetu
Sveutilista u Mostaru.

IL

Odluka stupa na snagu danom donoSenja.

Dostaviti:
- Agronomskom i prehrambeno-tehnolodkom fakultetu 2x,
- pismohrani.



