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|IZVEDBENI NASTAVNI PLAN

Podaci o kolegiju (kratak opis kolegija, opée upute, gdje se i u kojem obliku organizira nastava,
potreban pribor, upute o pohadanju i pripremi za nastavu, obveze studenatai sl.):

Predmet Tehnologija i kontrola kakvoce hrane Il obavezan je kolegij na 2. godini Diplomirano sveucili$nog studija
sanitarno inZzenjerstvo i sastoji se od 28sati predavanja, 32 sata vjezbi i 15 sati seminara (6 ECTS).

Sadrzaj predmeta

Tehnologija proizvodnije, prerade i uvanja, te zahtjevi kvalitete za hranu biljnog podrijetla:

ulja i masti

Zito i bradno

pekarski proizvodi i tjestenina
kakaovi i ¢okoladni proizvodi

kava
vino
jaka alkoholna pica
pivo
voce, povrce i soja
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Ciljevi

ugljikohidratna sladila i bombonski proizvodi

Osposobiti studenta za primjenu nacela, normi i zakonskih propisa iz domene osiguranja i utvrdivanja kakvoce te
zdravstvene ispravnosti hrane biljnog podrijetla tijekom prerade i distribucije.

Nacin izvodenja nastave:
v' Predavanja
v Seminari
e pripremni seminari
o zakljuéni seminari
o tematski seminari
v Vjezbe
o fizitko-kemijske analize hrane
e senzorske analize hrane
o analize deklaracija prehrambenih proizvoda
e pogonske vjezbe - terenska nastava
v' Konzultacije

Pristup uéenju i pou¢avanju u predmetu:

v Predavanja imaju za cilj predstaviti karakteristike pojedine tehnologije. Primijenit ée se asinkroni oblik nastave na
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v
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Usvojena znanja iz predavanja redovito se provjeravaju testovima u realnom okruzenju. Znanja usvojena tijekom
predavanja studenti trebaju nastojati primijeniti tijekom seminara i viezbi. U virtualnoj varijanti rje3avanje testa
odvijat ¢e se na daljinu u kontroliranim uvjetima.

Pripremni seminari imaju za cilj studente pripremiti za pogonske vjezbe ili vieZbe analize sadrzaja deklaracija.
Primijenit ¢e se asinkroni oblik nastave na daljinu putem sustava Merlin (PP prezentacija sa snimljenom
govornom projekcijom bit ¢e dostupna od dana predvidenog ovim planom). Student trebaju pregledati i presluSati
prezentacije, uputiti eventualna pitanja putem sustava Merlin u roku od 24 h od dostupnosti prezentacije, na koja
¢e im biti odgovoreno sljede¢eg radnog dana.

Tijekom pogonskih vjezbi student je u ulozi ¢lana studentskog tima i povjeren mu je jedan od zadataka. Ciljevi
pogonskih vjezbi su da student u procesu proizvodnje pojedine namirnice biljnog podrijetla: a) stekne iskustvo u
snimanju proizvodnog procesa; b) upozna specifiénosti opreme, tehnika i postupaka; c¢) informira se o specificnim
opasnostima, kontrolnim i korektivnim mjerama kod pojedinih koraka u procesu. Od studenata se oCekuju
suradnja i medusobno poticanje u obavljanju zadataka. U virtualnoj varijanti studentski tim ¢e na temelju
pretraZivanja internetskih izvora pripremiti dijagram toka procesa proizvodnje (timski zadatak), pojedini &lan tima imat
¢e individualni zadatak - za jednu od operacija (koraka) u procesu potraZzit ¢e prikaze varijanti uredaja i strojeva
kojima se ta operacija moZe obaviti, pretraZiti i izdvojiti ilustrativne video snimke izvodenja operacije, provesti
analizu opasnosti (popisivanje, moguci uzroci, preventivne mjere, stupan;j rizika, nagin upravljanja opasnoséu)

U okviru zakljuénih seminara student prezentira ostalim studentima informacije koje je prikupio tijekom
pogonske vjezbe u okviru svog zadatka. Od studenta se oCekuje povezati znanje usvojeno kroz predavanja s
informacijama prikupljenim tijekom pogonske vjezbe te primijeniti odredbe vazecih zakonskih propisa iz podrudja
dobre higijenske prakse. U virtualnoj varijanti studentski tim treba timski zadatak i individualne zadatke objediniti u
PP prezentaciju sa snimlienom govornom projekcijom, koju ¢e u obliku zadace postaviti na sustav Merlin.

U okviru tematskih seminara student treba prethodno prouditi zadanu literaturu (Clanke) prema smjernicama za
raspravu te potraziti i zabiljeZiti pojaSnjenja za nepoznate pojmove iz ¢lanaka). Tijekom seminara student je u
prilici konzultirati se s nastavnikom, sudjelovati u raspravi i odgovoriti na pitanja nastavnika iz teme seminara. U
virtualnoj varijanti seminar ¢e se u terminu seminara u prvom dijelu odrzati u obliku konzultacija (studenti su u
prilici od nastavnika traziti pojaSnjenja za ono 5to im je u ¢lanku bilo nejasno) putem sustava MSTeams, a u
drugom dijelu u vidu pisanja testa iz sadrZaja ¢lanka putem sustava Merlin.

Vjezbe iz fizicko-kemijskih i senzorskih analiza hrane bilinog podrijetla predstavljaju samostalni rad studenta u
praktikumu, a imaju za cilj: stiecanje analitickog iskustva; usvajanje pravilnog pristupa interpretaciji dobivenih
rezultata u odnosu na vazece zakonske propise. Od studenta se ocekuje da prouci zadane materijale, pogleda
video-snimak analitickog postupka i pristupi radu s razumijevanjem. U virtualnoj varijanti studentima ¢e putem
sustava Merlin, u terminu vjezbe, biti dostupan video-snimak analitickog postupka koji treba pogledati, te zatim
rijeSiti racunske zadatke i zadatke tipa viSestrukog izbora iz sadrZaja vjezbe.

Vjezbe iz analize sadrzaja deklaracija prehrambenih proizvoda biljnog podrijetla imaju za cilj: upoznavanje
opcih i specifiénih propisa koji odreduju nacin oznacavanja proizvoda prilikom stavljanja na trziste; stiecanje
iskustva u provjeri uskladenosti deklaracija s odredbama nadleznih propisa. Student dobiva 2-3 zadatka s nizom
tvrdnji koje treba provjeriti pretraZivanjem opc¢ih i posebnih propisa za oznaCavanje hrane te usmeno
argumentirati svoje zakljucke. Od studenta se olekuje da proui zadane materijale i pristupi radu s
razumijevanjem. U virtualnoj varijanti, student ¢e u terminu vjeZbe putem sustava Merlin dobiti 2-3 zadatka s
nizom tvrdnji koje treba provjeriti pretraZivanjem opcih i posebnih propisa za oznacavanje hrane te pismeno
argumentirati svoje zakljucke.

Ishodi ucenja
Nakon polozenog ispita iz predmeta Tehnologija i kontrola kakvoce hrane - Il student Ce biti u stanju:

definirati karakteristike grade i sastava pojedinih sirovina za proizvodnju hrane biljnog podrijetla
obrazloZiti najcesce uzroke i posljedice kvarenja pojedinih sirovina i gotove hrane biljnog podrijetla
navesti naj¢eS¢e oblike patvorenja i moguénosti njihove provjere kod pojedinih sirovina i gotove hrane
bilinog podrijetla




- navesti glavne opasnosti za zdravlje ljudi karakteristi¢ne za pojedinu skupinu hrane biljnog podrijetla

- opisati osnovne metode provjere kvalitete pojedinih sirovina i gotove hrane biljnog podrijetla

- opisati osnovne tehnike prerade i konzerviranja pojedinih skupina hrane biljnog podrijetla

- pravilno interpretirati rezultate provedenih analitickih postupaka u odnosu na odredbe vazecih zakonskih
propisa.

Ishodi ucenja - vjestine:
- izraditi dijagram toka proizvodnog procesa nakon obilaska pogona za proizvodnju hrane bilinog podrijetla
- prepoznati vrste i namjenu uredaja u pogonu za preradu ili distribuciju hrane biljnog podrijetla
- uoditi nesukladnosti proizvodne i higijenske prakse u pogonu u odnosu na propisane minimalne zahtjeve
- predloziti nagine uklanjanja uoCenih nesukladnosti proizvodne i higijenske prakse u pogonu
- analizirati vezu izmedu kriti€ne kontrolne toCke i opasnosti u snimljenom procesu proizvodnje hrane
bilinog podrijetla
- provesti analitiCki postupak odredivanja odabranog pokazatelja kvalitete pojedine hrane biljnog podrijetla
- sudjelovati u provodenju senzorskog ocjenjivanja pojedine hrane biljnog podrijetla
- provjeriti sukladnost sadrZaja deklaracije hrane biljnog podrijetla u odnosu na propise o ozna¢avanju
hrane

Popis obvezne ispitne literature:

v' Skripta za vjezbe iz kolegija Tehnologija i kontrola kakvoce hrane II, O. Koprivnjak, V. Majeti¢ Germek, 2020.
v" PowerPoint nastavni materijal s predavanja
v' Zakoni, pravilnici i vodii iz podrucja kvalitete i sigurnosti hrane

Popis dopunske literature:

Mari¢ Vladimir, Pivo - tekuca hrana, Prehrambeno tehnolo$ki inzenjering, 1995.

Koprivnjak Olivera: Djevitansko maslinovo ulje - od masline do stola, MIH, Poreg, 2006.

Lovri¢ Tomislav, Pilizota Vlasta, Konzerviranje i prerada voca i povréa, Nakladni zavod Globus, 1994.

Rade D., Mokrovéak Z., Strucelj D., Priruénik za viezbe iz kemije i tehnologije lipida, Durieux, Zagreb, 2001.
Kljusuri¢ Stjepan, Uvod u tehnologiju mljevenja p3enice, Prehrambeno-tehnolo3ki fakultet, Osijek, 2000.
Encyclopedia of Food Science, Food Technology and Nutrition, Academic Press, London, 1993.
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Nastavni plan:

Popis predavanja (s naslovima i poja$njenjem):



P1

P2-

P3-

P4 -

- Tehnologija proizvodnje ulja i masti (svojstva sirovina, ekstrakcija, hladno preSana i nerafinirana biljna ulja,

rafinacija ulja, svojstva najcescih biljnih ulja). Ishodi ucenja: znati navesti glavne sirovine za dobivanje ulja i masti,
znati opisati postupke ekstrakcije ulja iz sirovina; znati definirati karakteristike pojedinih kategorija nerafiniranih ulja;
moci objasniti nacin i svrhu provedbe pojedinih operacija kod rafiniranja ulja; znati obrazloziti analiticke indikatore
rafiniranja ulja; znati navesti i objasniti ulogu dozvoljenih aditiva.

Kontrola kakvoée ulja i masti; Tehnologija proizvoda na bazi ulja i masti (hidrolitiCko i oksidacijsko kvarenje
ulja i masti; hidrogeniranje ulja i masti; proizvodnja margarina i majoneza, prehrambeni rizici). Ishodi u¢enja: moéi
objasniti uzroke i posljedice hidroliti¢kog i oksidacijskog kvarenja ulja te analitiCke indikatore tih pojava; znati
opisati postupke dobivanja krutih biljnih masti; znati obrazloZiti analiticke indikatore hidrogeniranja ulja; moci
definirati karakteristike margarina, masnih namaza i majoneza; znati navesti i objasniti ulogu dozvoljenih aditiva;
znati obrazloziti specifitne promjene u sastavu ulja tijgkom przenja; znati definirati prehrambene rizike
karakteristi¢ne za ulja i masti.

Tehnologija i kontrola kakvoce piva (pivarski slad, proizvodnja sladovine, uloga hmelja, tipovi alkoholne
fermentacije, tipovi i vrste piva na trZistu, kontrola kakvoée). Ishodi uenja: moci opisati svojstva i objasniti ulogu
pojedinih sirovina u proizvodnji piva; moci opisati i obrazloziti ulogu pojedinih operacija u proizvodnji piva; moci
navesti kriterije za razvrstavanje piva u tipove i vrste; moci obrazloZiti znagenje pojedinih analitickih pokazatelja
kvalitete piva; znati definirati prehrambene rizike karakteristi¢ne za pivo.

Tehnologija prerade zita i kontrola kakvoée brasna (uskladiStenje Zita, procjena kvalitete pSenice, dobivanje
brasna pSenice i kukuruza, svojstva rize, ostali proizvodi od Zitarica). Ishodi u€enja: znati objasniti osnove razlike
izmedu kruSarica i nekruSarica; moci objasniti utjecaj uvjeta uskladistenja Zita na kvalitetu i zdravstvenu ispravnost;
moci obrazloZiti znagenje pojedinih analitiCkih pokazatelja kvalitete Zita; znati opisati uredaje i ulogu pojedinih




operacija u mljevenju Zita; znati objasniti kriterije razvrstavanja bradna u tipove; znati navesti primjere oljustenih
Zitarica i opisati osnovne karakteristike vrsti rize prema tehnoloSkoj obradi; znati definirati prehrambene rizike
karakteristicne za zito i proizvodnje mljevenja Zita.

P5 - Tehnologija i kontrola kakvoée u pekarstvu i proizvodnji tjestenina (procjena kvalitete bradna, piprema
tijesta, fermentacija i pedenje, provjera kakvoce kruha, proizvodnja suSene tjestenine, prehrambeni rizici). Ishodi
ucenja: znati obrazloziti znacenje pojedinih analitickih pokazatelja kvalitete braSna; moci opisati uredaje i ulogu
pojedinih operacija u dobivanju pekarskih proizvoda; moci obrazloziti znagenje pojedinih analitickih pokazatelja
kvalitete pekarskih proizvoda; znati opisati najCeSce vrste kruha na trziStu; znati obrazloZiti specifi¢nost sirovina za
proizvodniju tjestenine; znati opisati operacije u proizvodnji suSene tjestenine; moci obrazloZiti znacenje pojedinih
analitickih pokazatelja kvalitete tjestenine; znati definirati prehrambene rizike karakteristiCne za pekarske proizvodei
tjesteninu.

P6 - Tehnologija proizvodnje vina (grada i sastav grozda, priprema mosta, alkoholna fermentacija, sastav vina).
Ishodi uCenja: znati opisati uredaje i ulogu pojedinih operacija u pripremi mosta; znati obrazloZiti vaznost pojedinih
sastojaka grozda za kvalitetu i zdravstvenu ispravnost vina; znati objasniti dozvoljene korekcije sastava mosta;
moci obrazloZiti nacin primjene i ulogu SO2 u proizvodnji vina; moci opisati nacin i uvjete odvijanja alkoholne
fermentacije; znati objasniti razlike u dobivanju crnih i bijelih vina.

P7 - Kontrola kakvoée i klasifikacija vina (bolesti i mane vina, klasifikacija vina na trzitu, specijalna i pjenusava
vina, kriteriji kvalitete vina, prehrambeni rizici). Ishodi uéenja: moéi navesti uzroke i posljedice pojedinih bolesti i
mana vina; znati navesti kriterije za klasifikaciju vina na trZiStu; znati navesti primjere specijalnih i pjenu$avih vina;
moci obrazloZiti znaCenje pojedinih analitickih pokazatelja kvalitete vina; znati definirati prehrambene rizike
karakteristi¢ne za vino.

P8 - Tehnologija i kontrola kakvoée jakih alkoholnih pi¢a (dinamika destilacije hlapljivih tvari, vrste jakih alkoholnih
pica, metode provjere pravilnosti vodenja destilacije, prehrambeni rizici). Ishodi uCenja: moci definirati svojstva
pojedinih tipova rakija od vina, grozda i voca te rakija od drugih sirovina; moéi obrazloziti znaCenje pojedinih
analitickih pokazatelja kvalitete jakih alkoholnih pi¢a; znati definirati prehrambene rizike karakteristiéne za jaka
alkoholna pica.

P9 - Tehnologija proizvodnje ugljikohidratnih sladila i bombonskih proizvoda (mono i disaharidi, Sec¢emi alkoholi,
proizvodnja saharoze iz Secerne repe i Secerne trske, hidrolizati Skroba (Skrobni sirupi), bombonski proizvodi).
Ishodi ucenja: znati navesti vrste i svojstva ugljikohidratinih sladila; znati opisati proces dobivanja saharoze; moci
objasniti nacin dobivanja hidrolizata Skroba; moéi opisati karakteristike pojedinih bombonskih proizvoda.

P10 - Tehnologija i kontrola kakvocée kakaovih i €okoladnih proizvoda (obrada kakaovog zrna, przenje, dobivanje
kakaove mase, kakaovog maslaca i kakaovog praha, proizvodnja ¢okolade, posebne vrste ¢okolade i proizvodi
slicni ¢okoladi, kontrola kakvoce). Ishodi u¢enja: moci obrazloziti svrhu pojedinih operacija u proizvodnji kakaove
mase, kakaovog maslaca i praha; znati opisati postupak proizvodnje ¢okolade; moci objasniti $to su proizvodi sliéni
Cokoladi; znati definirati glavne pokazatelje kvalitete Cokoladnih proizvoda.

P11 - Tehnologija i kontrola kakvoée u preradi kave (vrste sirove kave, uklanjanje kofeina, prZenje kave, ekstrakti
kave, kavovine). Ishodi u€enja: modi opisati obiliezja dviju glavnih vrsta sirove kave; znati objasniti princip uklanja
kofeina razliCitim postupcima; moci obrazloZiti promjene koje se u zmu kave dogadaju tijekom przenja; znati
objasniti pojmove ekstrakti kave i kavovine; znati definirati prehrambene rizike karakteristicne za kavu i kavovine.

P12 - Tehnologija prerade vo¢a (grada ploda, dozrijevanije i razliCiti vidovi zrelosti, postupci oCuvanja svjeZine,glavne
karakteristike sastava voca, pektin, enzimsko posmedivanje, proizvodi na bazi voéa: voéni sokovi i nektari, dzem,
Zele, marmelada, pekmez, kesten pire). Ishodi ucenja: znati objasniti uzroke kvarenja i postupke oCuvanja kvalitete
voca; znati opisati gradu pektina, uvjete za postizanje strukture gela i njegovu primjenu u prehrambenoj industriji;
moci objasniti razliku izmedu voénih sokova i nektara, te bistrih, mutnih i kaSastih sokova; znati opisati
karakteristike Zeliranih ili ugu$cenih preradevina od voca i njihove specifiénosti oznaCavanja; znati definirati
prehrambene rizike karakteristi¢ne za preradevine od voca.

P13 - Tehnologija prerade povréa i soje (sterilizirano, marinirano i pasterizirano, bioloski konzervirano, zamrznuto,
suSeno povrée, proizvodi od rajéice, krumpira i soje). Ishodi uéenja: znati objasniti princip konzerviranja kod
razliCitih proizvoda od povréa; moéi objasniti razlike u nacinu proizvodnje i svojstvima pojedinih tipova
konzerviranog povréa; mo¢i opisati postupak proizvodnje glavnih proizvoda od krumpira i soje; znati definirati
prehrambene rizike karakteristiCne za proizvode od povrca i soje.




Popis seminara s pojasnjenjem:

S1 - Pripremni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnje vina (podjela i objaSnjenje zadataka koje studenti trebaju
obaviti tijekom vjeZbe, upute o nacinu postupanja u pogonu). Ishod ucenja: moci pravilno postupati u prikupljanju,
uo&avaniju i biljezenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu vinarije.

S2 - Pripremni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnje piva (podjela i objadnjenje zadataka koje studenti trebaju
obaviti tijekom vjeZbe, upute o nacinu postupanja u pogonu). Ishod ucenja: moéi pravilno postupati u prikupljanju,
uoCavanju i biljiezenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu pivovare.

S3 - Zakljuéni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnje vina (prikaz podataka koje su studenti prikupili
obavljanjem zadatka na pogonskoj vjezbi, rasprava o videnom). Ishod ucenja: znati objasniti namjenu i princip rada
pojedinih strojeva i uredaja u pogonu; modi izraditi dijagram tijeka procesa proizvodnje; moci definirati moguce
opasnosti i kriticne tocke u snimljenom procesu proizvodnje; moéi predloZiti nacine uklanjanja uoCenih opasnosti;
moci procijeniti stupanj primjene glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

S4 - Zakljuéni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnje piva (prikaz podataka koje su studenti prikupili
obavljanjem zadatka na pogonskoj vjezbi, rasprava o videnom). Ishod u€enja: znati objasniti namjenu i princip rada
pojedinih strojeva i uredaja u pogonu; mo¢i izraditi dijagram tijeka procesa proizvodnje; moci definirati moguce
opasnosti i kriticne toCke u snimljenom procesu proizvodnje; moéi predloziti nacine uklanjanja uocenih opasnosti;
moci procijeniti stupanj primjene glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

S5 - Pripremni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnje tjestenine (podjela i objasnjenje zadataka koje studenti
trebaju obaviti tijekom vjezbe, upute o nacinu postupanja u pogonu). Ishod uenja: moci pravilno postupati u
prikupljanju, uo¢avanju i bilieZzenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu za proizvodnju suSene tjestenine.

S6 - Zaklju€ni seminar za pogonsku vjezbu proizvodnije tjestenine (prikaz podataka koje su studenti prikupili
obavljanjem zadatka na pogonskoj vjezbi, rasprava o videnom). Ishod u€enja: znati objasniti namjenu i princip rada
pojedinih strojeva i uredaja u pogonu; modi izraditi dijagram tijeka procesa proizvodnje; moéi definirati moguce
opasnost i predloZiti kontrolne i korektivne mjere kod pojedinog koraka u procesu proizvodnje; moci procijeniti
stupan] primjene glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

S7 - Pripremni seminar za pregled sadrzaja deklaracije (upute studentima o vrsti propisa koji ureduju podruéje
oznacavanja hrane te nacinu njihove primjene prilikom pripremanja za vjezbu). Ishod uéenja: znati pronaci
odgovarajuce propise i pojedine odredbe koje se odnose na oznacavanje odredene vrste hrane zivotinjskog
podrijetla.

S8 - Tematski seminar | (rasprava o zadanom znanstvenom / struénom ¢lanku). Ishod ucenja: znati kriticki Citati i
interpretirati rezultate znanstvenog ili struénog rada iz podrucja sigurnosti i kvalitete hrane biljnog podrijetla.

S9 - Tematski seminar Il (rasprava o zadanom znanstvenom / stru¢nom ¢lanku). Ishod u€enja: znati kritiCki Citati i
interpretirati rezultate znanstvenog ili struénog rada iz podru¢ja sigurnosti i kvalitete hrane biljnog podrijetla.

Popis vjezbi s pojasnjenjem:

V1 - Senzorska analiza djevi€anskih maslinovih ulja (upoznavanje s principima i naCinom provedbe senzorske
analize DMU, upoznavanije pozeljnih i nepozeljnih senzorskih svojstava, primjena metode na odabranim
uzorcima DMU s hrvatskog trZita). Ishodi u€enja: znati opisati nacin provedbe senzorske analize djevicanskog
maslinovog ulja; znati opisati glavna pozeljna odnosno nepozelina senzorska svojstva DMU; moci objasniti
nacin obrade podataka te kriterije kvalitete definirane senzorskom analizom DMU.

V2 - Senzorsko ocjenjivanje kruha (upoznavanije s principima i na¢inom provedbe senzorske analize kruha,
upoznavanje poZeljnih i nepozeljnih senzorskih svojstava, primjena metode na odabranim uzorcima kruha s
hrvatskog trzista). Ishodi uenja: znati opisati nacin provedbe senzorske analize kruha; znati opisati glavna
pozelina odnosno nepozeljna senzorska svojstva kruha; moci objasniti nacin obrade podataka te kriterije
kvalitete definirane senzorskom analizom kruha.




V3

V4

V5

V6

Y

V8

V9

V1

V1

- Senzorsko ocjenjivanje vina (upoznavanje s principima i nacinom provedbe senzorske analize vina,
upoznavanje pozeljnih i nepoZeljnih senzorskih svojstava, primjena metode na odabranim uzorcima vina s
hrvatskog trzi$ta). Ishodi u€enja: znati opisati nacin provedbe senzorske analize vina; znati opisati glavna
pozelina odnosno nepozeljina senzorska svojstva vina; moci objasniti naCin obrade podataka te kriterije kvalitete
definirane senzorskom analizom vina.

- Odredivanje stupnja hidrolitickog kvarenja ulja. Ishodi uéenja: moci u cijelosti provesti analiticki postupak;
znati kriticki interpretirati rezultate provedenog analitickog postupka.

- Odredivanje vlaznog lijepka (glutena). Ishodi uéenja: moéi u cijelosti provesti analitiCki postupak; znati kriticki
interpretirati rezultate provedenog analitickog postupka.

- Odredivanje udjela masti u ¢ipsu metodom po Soxhletu. Ishodi uenja: moci u cijelosti provesti analiticki
postupak; znati kritiki interpretirati rezultate provedenog analitickog postupka.

- Odredivanje gor¢ine i boje piva. Ishodi u€enja: mocéi u cijelosti provesti analitiCki postupak; znati kritiCki
interpretirati rezultate provedenog analitickog postupka.

- Pogonska vjezba - proizvodnja piva (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uredaja u
procesu proizvodnje piva). Ishodi ucenja: znati prepoznati namjenu pojedinih strojeva i uredaja u pogonu; moci
prikupiti podatke za izradu dijagram tijeka procesa proizvodnje; moci prikupiti podatke za procjenu stupnja
primjene glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

- Pogonska vjezba - proizvodnja vina (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uredaja u procesu
proizvodnje vina). Ishodi ucenja: znati prepoznati namjenu pojedinih strojeva i uredaja u pogonu; moéi prikupiti
podatke za izradu dijagram tijeka procesa proizvodnje; moci prikupiti podatke za procjenu stupnja primjene
glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

0 - Pogonska vjezba - proizvodnja tjestenine (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uredaja u
procesu proizvodnje suSene tjestenine). Ishodi uenja: znati prepoznati namjenu pojedinih strojeva i uredaja u
pogonu; moéi prikupiti podatke za izradu dijagram tijeka procesa proizvodnje; moci prikupiti podatke za procjenu
stupnja primjene glavnih principa dobre proizvodne i higijenske prakse u pogonu.

1 - Pregled sadrzaja deklaracije (analiziranje uskladenosti sadrzaja deklaracije razliitih prehrambenih proizvoda
bilinog podrijetla na hrvatskom trzistu (npr. keksi, pivo, marmelada, margarin) s propisima koji ureduju pitanja
oznacCavanja hrane). Ishodi uenja: znati primijeniti odredbe iz propisa koji se odnose na oznaavanje odredene
hrane biljnog podrijetla.

Obveze studenata:

Obaveze studenata i studentica:

v

v

redovno pohadati sve oblike nastave; toleriraju se opravdaniizostanci do 30% sati realne varijante predavanja, do 30%
sati realne varijante seminara i do 30% sati realne varijante vjezbi

pristupiti pisanju testova za provjeru znanja usvojenih tijekom predavanja te tijekom vjezbi iz senzorskog
ocjenjivanja harne (za opravdani izostanak s jednog od testova omogucit ¢e se jednokratno pisanje testa u
dodatnom terminu)

uspjesno izvrsiti vjeZbe iz fizicko-kemijskih analiza, $to ukljucuje: provesti analitiCki postupak; pravilno interpretirati
rezultate provedene analize; razduziti Cistu i funkcionalnu opremu i pribor koristen tijekom viezbe (za studente koji
su izostali iz isklju¢ivo opravdanih razloga, bit ¢e organiziran jedan termin za nadoknadu)

uspjesno izvrsiti vieZbe iz pregleda sadrZaja deklaracije, $to ukljuCuje: evidentirati i zabiljeZiti nedostatke odnosno
pogreske na deklaraciji svakog pojedinog primjera proizvoda; navesti ispravno rieSenje (opravdani izostanak s
viezbe moze se nadoknaditi pozitivno ocijenjenim pisanim prikazom jedne dodatne deklaracije)

sudjelovati u pogonskim vjezbama, Sto ukljucuje: prikupiti i zabiljeziti podatke potrebne za ostvarenje zadatka
definiranih tijekom pripremnog seminara (nadoknada terenske nastave nije moguca; imati u vidu da je pogonska
vjezba nuzan uvjet za sudjelovanje u zakljuénom seminaru!)

uspjesno odraditi zakljucne seminare po obavljenoj pogonskoj vjezbi, 5to ukljuCuje: prezentirati i interpretirati
informacije prikupliene tijekom pogonskih vjezbi; aktivno sudjelovati u raspravi unutar seminarske grupe




v’ uspjesno odraditi tematske seminare, $to ukljucuje: prethodno prouciti zadanu literaturu; eventualno pripremiti
prezentaciju sadrzaja procitanog teksta; aktivno sudjelovati u raspravi (opravdani izostanak s tematskog seminara
moze se nadoknaditi kolokvijem).

Ispit (nacin polaganja ispita, opis pisanog/usmenog/prakti¢nog dijela ispita, naéin bodovanja, kriterij
ocjenjivanja):

Vrednovanje obaveza studentica i studenata

v Rad studenata vrednuje se tijekom nastave i na zavrSnom ispitu. Ocjenjivanje studenata vrsi se primjenom ECTS (A-
F, apsolutnom raspodjelom) i brojéanog sustava (1-5). Ukupno tijekom nastave studenti mogu ostvariti 70 %
ocjene, a na zavrsnom ispitu preostalih 30 % ocjene.

v Tijekom nastave studenti trebaju ostvariti > 35,0 ocjenskih bodova da bi pristupili zavr§nom ispitu. Studenti koji
tijekom nastave ostvare < 35,0 ocjenskih bodova ocjenjuju se ocjenom F (neuspjeSan) te moraju ponovno upisati
kolegij.

v’ Student moZe 70 ocjenskih bodova ili 70% ocjene ostvariti tijekom odrZavanja nastave na sliedec¢i nacin:

Pojedine obaveza studenata vrednovane su raspodjelom ocjenskih bodova na nacin prikazan u tablici 1:

Tablica 1

Nastavna obaveza O(qnfglfls(:r?]g?r?g') ECTS
Testovi 35 2,10
Vjezbe 20 70 1,20
Seminari 15 0,90
Ispit 30 30 1,80
Ukupno 100 100 6

Testovi

o Testovi iz sadrZaja predavanja i vjezbi iz senzorskog ocjenjivanja hrane imaju za cilj potaknuti i provjeriti
kontinuiranost usvajanja znanja tijekom nastave.

o Testovi se sastoje od zadataka tipa viSestrukog izbora i/ili povezivanja Clanova dvaju nizova ifili jednostavnog
dosjec¢anja. Za testove nije predviden prag za prolaz.

e  Ocjenski bodovi iz testova raéunaju se na sljede¢i nacin: tocni odgovori iz svih testova se zbrajaju, dijele s
ukupnim brojem pitanja na testovima i mnoze s 35 (maksimalni broj ocjenskih bodova - v. tablica 1).

e Studentima koji Zele nadoknaditi opravdani izostanak s jednog testa ili Zele popraviti rezultat iz jednog od
testova omogucit ¢e se jednokratno pisanje popravnog testa u dodatnom terminu.

Vjezbe
Vrednovanje obavljenih vjezbi provodi se ocjenama od 1 do 5. Minimum postignuc¢a je ocjena "2 - dovoljan".

o Vjezbe iz fizicko-kemijskih analiza hrane u realnoj varijanti vrednuju se na temelju sliede¢ih elemenata (u
virtualnoj varijanti vrednovanje ¢e se temeljiti na uspjeSnosti u rjeSavanju radunskih zadataka te zadataka tipa
viSestrukog izbora iz sadrzaja vjezbe):

a) pripremljenost za vjezbu
b) zalaganje na vjezbi / organiziranost u radu
c) uspjeSnost interpretacije rezultata.

o \Vijezbe iz senzorskih analiza hrane vrednuju se i u realnoji u virtualnoj varijanti na temelju broja toénih odgovora na
5 pitanja u testu. Prag za prolaz je > 60% tocnih odgovora. Studenti koji su opravdano izostali s testa, ili koji u prvom
poku$aju ne zadovolje prolazni prag na testu, imaju moguénost jednokratno pisati popravni test iz svake od vjeZzbi
iz senzorskih analiza hrane.

o Vjezbe iz pregleda sadrZaja deklaracije vrednuju se i u realnoj i u virtualnoj varijanti na temelju uspjesnosti u




rieSavanju zadataka i argumentiranju zakljuaka

¢ Ocjenski bodovi za vjezbe racunaju se na sliedeci nacin: ocjene svih vjezbi se zbrajaju, dijele sa zbrojem

maksimalnih ocjena i mnoze s 20 (v. tablica 1).

o Pogonske vjieZbe se ne ocjenjuju ali je obavljena pogonska vjezba nuzan uvjet za sudjelovanje u zakljuénom

seminaru.

Seminari
Vrednovanje obavljenih seminara provodi se ocjenama od 1 do 5. Minimum postignuéa je ocjena "2 - dovoljan".

Ispit

Zakljuéni seminari - obavljena pogonska vieZzba nuzan je uvjet za sudjelovanje i stjecanje bodova u
zakljutnom seminaru, koji se vrednuje na temelju sliedecih elemenata (u_virtualnoj varijanti vrednovanje ¢e se
temeljiti na uspjeSnosti izvedbe timskog zadatka i individualnih zadataka):

a) stupanj ukljuenosti studenta u izno3enje informacija

b) cjelovitost i toCnost iznesenih informacija

c) stupanj doprinosa studenta dono3enju zakljucaka

Tematski seminari vrednuju se i u realnoj i u virtualnoj varijanti na temelju uspjesnosti u rjeSavanju testa iz
sadrzaja Clanka

Ocjenski bodovi za seminare racunaju se na sljede¢i nacin: ocjene svih seminara se zbrajaju, dijele sa zbrojem
maksimalnih ocjena i mnoze s 15 (v. tablica 1).

Ispit je usmeni i obuhvaca cijelo gradivo kolegija (predavanja, seminari i viezbe). U virtualnoj varijanti odrzat Ce se
putem sustava Zoom.

ZavrSnom ispitu moze pristupiti student koji je tijekom nastave (testovi, vjezbe, seminari) prikupio najmanje 35
ocjenskih bodova. Na zavr§nom ispitu, student moze dobiti:

za ocjenu hedovoljan (1)
za ocjenu dovoljan (2):
za ocjenu dobar (3):

za ocjenu vrlo dobar (4)
za ocjenu odli¢an (5)

0 ocjenskih bodova
15-18 ocjenskih bodova
19-22 ocjenskih bodova
23-26 ocjenskih bodova
27-30 ocjenskih bodova.

Konacna ocjena proizlazi iz zbroja ocjenskih bodova ostvarenih tijekom nastave i na zavrSnom ispitu, prema sljedecoj

raspodjeli:

Ocjenski bodovi iz Ishod Ukupno ocjenskih ECTS ocjena
nastavnih aktivnosti bodova (brojéana ocjena)
90,0-100,0 A(5)
; 75,0-89,9 B4
35,0-70,0 Polaganje @
zavrsnog ispita 60.0-749 C@)
50,0-59,9 D(2)
Ponovno
<349 upisivanje F(1)
kolegija

Moguénost izvodenja nastave na stranom jeziku:




Ostale napomene (vezane uz kolegij) vazne za studente:

SATNICA 1ZVODENJA NASTAVE (za akademsku 2020./2021. godinu)

Predavanja Seminari (vrijeme i Vjezbe .
Datum . S : . C Nastavnik
(vrijeme i mjesto) mjesto) (vrijeme i mjesto)
P1(09:00) . .-
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
09.11.20. P2 (09:00)
Merlin.- asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V1-A (09:00 - 12:00) . -
10.11.20. Vukovarska 11 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
11.11.20 VI-B(09:00-12:00) | o g sc. Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
P3 (09:00) e
Merlin - asinkrono doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
S2 (09:00) . -
12.11.20. Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V1-C (09:00 - 12:00) R
Vukovarska 11 doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
S8A (08:1.5 -10:00) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Predavaonica P8
S8B (08:15-10:00 . -
13.11.20. Pre daglaonica P? ) prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V8 (11:30 - 14:30)
Pivovara prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
(Kukuljanovo) - Tim A
Test 1 (08:15 - 08:45) doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek
Predavaonica P5, P15 | prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
16.11.20. S4(09:15- 11:00)
Pre davéonica 'P1 5 doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
P4 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P5 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
17.11.20. V2-A (08:30 - 11:30)
Vukovarska 11 ’ doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek
V2-B (13:00 - 16:00) e
Vukovarska 11 doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
19.11.20. V2-C(09:00-12:00) | o0 g o Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
V3-A(08:30-11:30) | o dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
20.11.20.

V3-B (13:00 - 16:00)
Vukovarska 11

prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
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Test 2 (08:15 - 09:00)
Predavaonica P6, P7

doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
| prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

23.11.20. : :
V3-C (09:30 - 12:30) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
23.11.20. S5 (99:00). doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Merlin - asinkrono
V10 (10:00 - 13:00) . -
24.11.20. PIK Rijeka- Tim B prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V4-A (8:30- 11:30) . -
25.11.20. Vukovarska 11 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P9 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P10 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
26.11.20. $6(09:15-11:00)
Pre davéonica |'31 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
Va-B(12:00-15:00) | o0 g o Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
P11 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P13 (09:00) . -
121120 Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
R V4-C (08:30-11:30) doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek
Vukovarska 11 | prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
Test 3(12:15-13:00 . -
Preda\faonica Pg, P%5 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V5-A (8:30- 11:30) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
30.11.20. V5-B (13:00 - 16:00)
Vukovarska 11 ’ prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P12 (09:00) . -
Merlin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
Vs\'/cuk(g\?;?si; 1111:30) doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek
112.20. S9 A (12:15 - 14:00)
Pre davadnica P15 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
S9B (12:15-14:00) . -
Predavaonica P5 prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V6-A (8:30- 11:30) doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek
Vukovarska 11
2.12.20.
V6-B(13:00-16:00) | joc g s, Valerija Majeti¢ Germek
Vukovarska 11
P6 (09:00) . o
Meriin - asinkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
31220 V6-C (08:30 - 11:30)
Vukov;arska 11‘ prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
4.12.20. P7(09:00) prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

Merlin - asinkrono
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V7-A (8:30 - 11:30)
Vukovarska 11

doc. dr. sc. Valerija Majetic Germek

V7-B (08:30 - 11:30)

7.12.20. Vukovarska 11 doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
://ZI;SV(;r:ssl:(gO{JGZOO) prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
P8 (09:00) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
Merlin - asinkrono | prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
8.12.20. {I\D\Alar(l?r?z-ogginkrono prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
;?:é:vggégcsa';;:ogg prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak
V9 (09:00 - 12:00)
9.12.20. Vinarija (Kastav) - Tim | doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
C
ﬁigggosni_cri;ozm doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
10.12.20. . .
§r7e<(j1;\1/é1c)5ni-c116FgO) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢c Germek
\P/r1e1d-g/z(ali:ila5 ;14:00) doc. dr. sc. Valerija Majeti¢ Germek
11.12.20.

V11-B (12:15-14:00)
Predavaonica P5

prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

Popis predavanja, seminara i vjezbi:

PREDAVANJA (tema predavanja)

Broj sati nastave

Mjesto odrzavanja

P1 Tehnologija proizvodnje ulja i masti 3 Merlin - asinkrono
P2 Kontrola kakvoce ulja i masti 2 Merlin - asinkrono
P3 Tehnologija i kontrola kakvoce piva 3 Merlin - asinkrono
P4 Tehnologija prerade Zita i kontrola kakvoce brasna 2 Merlin - asinkrono
P5 Tehnologija i kontrola kakvoce u pekarstvu i proizvodnii tjestenina 2 Merlin - asinkrono
P6 Tehnologija proizvodnje vina 3 Merlin - asinkrono
P7 Kontrola kakvoce i klasifikacija vina 2 Merlin - asinkrono
P8 Tehnologija i kontrola kakvoce jakih alkoholnih pica 2 Merlin - asinkrono
P9 Tehnologija proizvodnje Skrobnih sirupa i bombonskih proizvoda 2 Merlin - asinkrono
P10 Tehnologija i kontrola kakvoée kakaovih i Cokoladnih proizvoda 1 Merlin - asinkrono
P11 Tehnologija i kontrola kakvoce u preradi kave 1 Merlin - asinkrono
P12 Tehnologija prerade vocéa 2 Merlin - asinkrono
P13 Tehnologija prerade povrca i soje 3 Merlin - asinkrono
Ukupan broj sati predavanja 28
SEMINARI (tema seminara) Broj sati nastave Mjesto odrzavanja

S1 Pripremni seminar -tehnoloSki procesi u proizvodnii vina 1 Merlin - asinkrono
S2 Pripremni seminar -tehnolo3ki procesi u proizvodnji piva 1 Merlin - asinkrono
S3 Zakljuéni seminar - tehnolo$ki procesi u proizvodnji vina 2 P7

12




S4 Zakljuéni seminar - tehnoloski procesi u proizvodnji piva 2 P15
S5 Pripremni seminar - tehnoloSki procesi u proizvodnii tjestenine 1 Merlin - asinkrono
S6 Zakljuéni seminar - tehnoloSki procesi u proizvodnji tjestenine 2 P1
S7 Pripremni seminar - pregled sadrzaja deklaracije 2 P2
S8 Tematski seminar | 2 P8, P2
S9 Tematski seminar || 2 P5, P15
Ukupan broj sati seminara 15
VJEZBE (tema vjezbe) Broj sati Mjesto odrzavanja
nastave
V1 Senzorska analiza djeviéanskih maslinovih ulja 3 Vukovarska 11
V2 Senzorsko ocjenjivanje kruha 3 Vukovarska 11
V3 Senzorsko ocjenjivanje vina 3 Vukovarska 11
V4 Odredivanje stupnja hidrolitiCkog kvarenja ulja 3 Vukovarska 11
V5 Odredivanje vlaznog lijepka (glutena) u brasnu 3 Vukovarska 11
V6 Odredivanje udjela masti u ¢ipsu metodom po Soxhletu 3 Vukovarska 11
V7 Odredivanje gorc€ine i boje piva 3 Vukovarska 11
V8 Pogonska viezba - tehnoloSki procesi u proizvodnii vina 3 Kastav
V9 Pogonska vjezba - tehnoloSki procesi u proizvodnji piva 3 Kukuljanovo
V10 Pogonska vjezba - tehnoloski procesi u proizvodnji tjestenina 3 PIK Rijeka
V11 Pregled sadrzaja deklaracije (npr. keksi, pivo, marmelada,
margarin) 2 P4, PS
Ukupan broj sati vjezbi 32
I ISPITNI TERMINI (zavréni ispit)
termini
1. 16.12.20.
2. 11.01.21.
3. 06.07.21.
4, 02.09.21.
5.
6.
7.
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