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Kolegij: 

Tehnologija i kontrola kakvoće hrane životinjskog podrijetla

Voditelj: 
prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak, dipl. ing. preh. teh.
Katedra: 
Katedra za tehnologiju i kontrolu namirnica
Studij: 

Diplomski sveučilišni studij sanitarnog inženjerstva
Godina studija: 
1.
Akademska godina: 2023./2024.
IZVEDBENI NASTAVNI PLAN

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

	Kolegij TEHNOLOGIJA I KONTROLA KAKVOĆE HRANE ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA je obvezni predmet na 1. godini Sveučilišnog diplomskog studija sanitarnog inženjerstva koji se održava u 2. semestru, a sastoji se od 15 sati predavanja, 14 sati seminara i 31 sata vježbi. Radno opterećenje za prosječnog studenta procijenjeno je na oko 75 sati samostalnog rada i 60 sati organizirane nastave, što je ukupno ekvivalent od 4,5 ECTS.
Cilj kolegija je usvajanje znanja i vještina potrebnih za stručnu komunikaciju i suradnju s ostalim strukama uključenim u poslovanje s hranom životinjskog podrijetla, radi uspješnog obavljanja aktivnosti iz domene prevencije i nadzora neželjenih utjecaja poslovanja s hranom na okoliš i na zdravlje ljudi, ili aktivnosti iz domene higijene i sanitacije u poslovanju s hranom. 

Sadržaj kolegija: Studenti se kroz kolegij upoznaju s karakteristikama sirovina, principima i tehnikama prerade, konzerviranja ili distribucije različite hrane životinjskog podrijetla, zahtjevima kvalitete te opasnostima specifičnim za pojedinu vrstu hrane životinjskog podrijetla. 
Uvjeti za upis kolegija: /.
ISHODI UČENJA ZA KOLEGIJ

I. KOGNITIVNA DOMENA – ZNANJE 

Nakon položenog ispita, student će biti u mogućnosti: 

· definirati temeljne karakteristike građe i sastava pojedinih sirovina za proizvodnju hrane životinjskog podrijetla

· obrazložiti najčešće uzroke i posljedice kvarenja pojedinih sirovina i gotove hrane životinjskog podrijetla

· objasniti značenje propisanih pokazatelja kvalitete pojedinih sirovina i gotove hrane životinjskog podrijetla

· navesti najčešća patvorenja pojedinih sirovina i gotove hrane životinjskog podrijetla te objasniti analitičke pokazatelje za njihovu provjeru 

· opisati osnovne korake u procesima prerade i konzerviranja pojedinih skupina hrane životinjskog podrijetla

· navesti funkciju i vrstu najčešće korištenih prehrambenih aditiva dopuštenih za pojedine skupine hrane životinjskog podrijetla 

· navesti uobičajene preventivne i korektivne mjere za glavne opasnosti za zdravlje ljudi karakteristične za pojedinu skupinu hrane životinjskog podrijetla

II.PSIHOMOTORIČKA DOMENA – VJEŠTINE

Nakon položenog ispita, student će biti u mogućnosti: 

· prepoznati vrste i namjenu uređaja u pogonu za preradu ili distribuciju hrane životinjskog podrijetla

· izraditi dijagram toka proizvodnog procesa nakon obilaska pogona ili na temelju opisa procesa 

· provesti analitički postupak određivanja odabranih pokazatelja kvalitete pojedine skupine hrane životinjskog podrijetla 

· pravilno interpretirati rezultate provedenih analitičkih postupaka i senzorskog ocjenjivanja odabrane skupine hrane životinjskog podrijetla 

· pronaći, pravilno navesti i interpretirati odredbe iz odgovarajućih propisa koji se odnose na hranu životinjskog podrijetla

· provjeriti i argumentirati sukladnost sadržaja deklaracije hrane životinjskog podrijetla s propisima o označavanju hrane

· stručno komunicirati s djelatnicima u poslovanju s hranom životinjskog podrijetla o pitanjima dobre proizvodne i higijenske prakse

Izvođenje nastave:

Nastava se izvodi u obliku predavanja, laboratorijskih vježbi, posjeta proizvodnim objektima kroz terensku nastavu, vježbi primjene propisa te kritičkog čitanja i interpretiranja znanstvenih ili stručnih radova iz područja sigurnosti i kvalitete hrane životinjskog podrijetla.


Popis obvezne ispitne literature: 

	1. Skripta za vježbe iz kolegija Tehnologija i kontrola kakvoće hrane životinjskog podrijetla, O. Koprivnjak, V. Majetić Germek, D. Lušić, 2023.

2. PowerPoint nastavni materijal s predavanja

3. Zakoni, pravilnici i vodiči iz područja kvalitete i sigurnosti hrane


Popis dopunske literature:
	1. Šimundić Borislav, Prehrambena roba: prehrana i zdravlje, Impresum Opatija, Fakultet za turistički i hotelski menadžment, 2008. 

2. Tratnik Ljubica, Božanić Rajka: Mlijeko i mliječni proizvodi, Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, 2012. 

3. Kovačević Dragan, Kemija i tehnologija mesa i ribe, Prehrambeno-tehnološki fakultet u Osijeku, 2001. 

4. Roseg Gjuro, Prerada mesa i mlijeka, Nakladni zavod Globus, 1995. 

5. Encyclopedia of Food Science, Food Technology and Nutrition, Academic Press, London, 1993.


Nastavni plan: 
Popis predavanja (s naslovima i pojašnjenjem):

	Predavanje 1.  Uvodno predavanje (prikaz načina provedbe kolegija, upoznavanje studenata s obavezama, prikaz povezanosti s drugim kolegijima na studiju sanitarnog inženjerstva)
Predavanje 2.   Tehnologija i kontrola kakvoće jaja i proizvoda od jaja
Ishodi učenja: znati definirati karakteristike svježih jaja; znati opisati metode provjere svježine i kvalitete jaja; znati obrazložiti kriterije tržišne klasifikacije jaja; moći obrazložiti principe metoda konzerviranja jaja; znati navesti vrste proizvoda od jaja; znati definirati  karakteristične opasnosti za jaja i proizvode od jaja te s njima povezane preventivne mjere.
Predavanje 3.   Tehnologija i kontrola kakvoće meda
Ishodi učenja: znati opisati fizikalno-kemijske osobine meda; znati objasniti uzroke i posljedice kristalizacije i higroskopnosti meda; moći navesti i obrazložiti značenje standardnih pokazatelja svježine, termičke obrade i autentičnosti meda; znati objasniti propisane nazive tržišnih oblika meda; moći definirati karakteristične opasnosti za med i s njima povezane preventivne mjere.
Predavanje 4.   Tehnologija i kontrola kakvoće mesa
Ishodi učenja: znati navesti faktore za vrijeme i nakon klanja koji utječu na kvalitetu mesa; znati opisati slijed i karakteristike pojedinih operacija klanja životinja; znati obrazložiti biokemijske osnove procesa zrenja mesa te uzroke poželjnih i nepoželjnih promjena; znati opisati osnovni sastav i građu mišićnog i vezivnog tkiva; znati opisati sustav kojim se osigurava sljedivost od farme do rasječenog mesa.
Predavanje 5.   Tehnologija i kontrola kakvoće mesnih prerađevina
Ishodi učenja: znati opisati osnovne tehnike i uređaje u preradi mesa; znati navesti pojedine skupine mesnih proizvoda s njihovim glavnim obilježjima i principima konzerviranja; moći obrazložiti ulogu pojedinih dodataka i aditiva; znati navesti zahtjeve označavanja specifične za određene vrste mesnih proizvoda; moći definirati karakteristične opasnosti za meso i mesne proizvode te s njima povezane preventivne mjere.

Predavanje 6.   Tehnologija i kontrola kakvoće ribe i ribljih prerađevina
Ishodi učenja: znati navesti glavne skupine riba; moći opisati specifičnosti sastava mesa riba; znati obrazložiti uzroke kvarenja riba; znati navesti glavne principe i kriterije procjene svježine riba; moći opisati glavne metode konzerviranja ribe; znati obrazložiti kriterije za stavljanje u promet živih školjkaša; moći definirati karakteristične opasnosti za ribe, riblje prerađevine i žive školjkaše te s njima povezane preventivne mjere.
Predavanje 7.   Tehnologija i kontrola kakvoće sirovog i konzumnog mlijeka
Ishodi učenja: znati opisati građu i sastav sirovog mlijeka (kazeinske micele, proteini seruma, globuli mliječne masti, laktoza); znati opisati postupke proizvodnje konzumnog mlijeka (pasterizacija, sterilizacija, baktofugiranje, membranska filtracija, homogenizacija); znati objasniti principe određivanja i značenje parametara za provjeru kvaliteta mlijeka.

Predavanje 8.   Tehnologija i kontrola kakvoće fermentiranih mliječnih proizvoda, sira i maslaca
Ishodi učenja: znati opisati standardne korake i promjene u građi i sastavu mlijeka tijekom proizvodnje jogurta (koncentriranje, termički tretman, inokulacija, inkubacija) i sira (koagulacija, obrada sirnog gruša, zrenje); znati obrazložiti kriterije tržišne klasifikacije sireva; znati opisati standardne korake u proizvodnji vrhnja i maslaca; moći definirati karakteristične opasnosti za mlijeko i mliječne proizvode te s njima povezane preventivne mjere.



Popis seminara s pojašnjenjem: 

	Seminar 1.  Pripremni seminar za pregled sadržaja deklaracije (upute studentima o vrsti propisa koji uređuju područje označavanja hrane te načinu njihove primjene prilikom pripreme za vježbu). 

Ishodi učenja: znati pronaći odgovarajuće propise i primijeniti pojedine odredbe koje se odnose na označavanje pojedine vrste hrane životinjskog podrijetla.
Seminar 2.  Pripremni seminar za pogonsku vježbu u industriji prerade ribe (upute o načinu postupanja u pogonu, upute na što treba obratiti pažnju tijekom vježbe).
Ishodi učenja:  moći pravilno postupati u prikupljanju, uočavanju i bilježenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu.
Seminar 3.  Pripremni seminar za pogonsku vježbu u mesnoj industriji (upute o načinu postupanja u pogonu, upute na što treba obratiti pažnju tijekom vježbe).
Ishodi učenja:  moći pravilno postupati u prikupljanju, uočavanju i bilježenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu.
Seminar 4. Pripremni seminar za pogonsku vježbu u mliječnoj industriji (upute o načinu postupanja u pogonu, upute na što treba obratiti pažnju tijekom vježbe).
Ishodi učenja: moći pravilno postupati u prikupljanju, uočavanju i bilježenju podataka tijekom terenske nastave u pogonu.
Seminar 5. Zaključni seminar za pogonsku vježbu u industriji prerade ribe (moderirana rasprava o informacijama koje je bilo moguće uočiti i zabilježiti tijekom terenske nastave u proizvodnom pogonu).
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.  
Seminar 6. Zaključni seminar za pogonsku vježbu u mesnoj industriji (moderirana rasprava o informacijama koje je bilo moguće uočiti i zabilježiti tijekom terenske nastave u proizvodnom pogonu).
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.
Seminar 7. Zaključni seminar za pogonsku vježbu u mliječnoj industriji (moderirana rasprava o informacijama koje je bilo moguće uočiti i zabilježiti tijekom terenske nastave u proizvodnom pogonu).
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.
Seminar 8. Tematski seminar I (izrada dijagrama toka na temelju opisa proizvodnog procesa)
Ishodi učenja: znati primijeniti pravila izrade dijagrama toka proizvodnog procesa.
Seminar 9. Tematski seminar II (usporedba dijagrama toka s opisom proizvodnog procesa – provjera točnosti te uspješnosti primjene pravila izrade dijagrama)  
Ishodi učenja: znati primijeniti pravila izrade dijagrama toka proizvodnog procesa.



Popis vježbi s pojašnjenjem: 

	Vježba 1.  Acido-butirometrijsko određivanje masti u mlijeku po Gerberu i određivanje specifične mase mlijeka laktodenzimetrom  
Ishodi učenja: moći samostalno provesti analitički postupak, znati kritički interpretirati rezultate provedenog analitičkog postupka.
Vježba 2.  Određivanje bjelančevina u mlijeku formol
Ishodi učenja:  moći samostalno provesti analitički postupak; znati kritički interpretirati rezultate provedenog analitičkog postupka.
Vježba 3.   Određivanje vode u medu refraktometrom, električne provodljivosti i pH meda  
Ishodi učenja:  moći samostalno provesti analitički postupak; znati kritički interpretirati rezultate provedenog analitičkog postupka.
Vježba 4.  Određivanje vode u trajnim kobasicama ili maslacu azeotropnom destilacijom  
Ishodi učenja:  moći samostalno provesti analitički postupak; znati kritički interpretirati rezultate provedenog analitičkog postupka.
Vježba 5.  Određivanje aktiviteta vode u mesnim pripravcima  
Ishodi učenja: moći samostalno provesti analitički postupak; znati kritički interpretirati rezultate provedenog analitičkog postupka.
Vježba 6. Senzorska analiza različitih vrsta meda (upoznavanje s principima i načinom provedbe senzorske analize meda, primjena metode na najčešćim vrstama meda na hrvatskom tržištu).
Ishodi učenja: znati opisati način provedbe senzorske analize meda; objasniti način obrade podataka te kriterije kvalitete definirane senzorskom analizom meda; znati navesti glavna senzorska svojstva najčešćih vrsti meda na hrvatskom tržištu.
Vježba 7. Pregled sadržaja deklaracije proizvoda životinjskog podrijetla (priprema za vježbu: rješavanje zadaće provjerom usklađenosti zadanih primjera deklaracija s propisima koji uređuju pitanja označavanja hrane; vježba: prezentiranje riješenih zadaća i samostalno rješavanje sličnih zadataka putem testa).
Ishodi učenja: znati primijeniti pojedine odredbe iz propisa koji se odnose na označavanje određene skupine hrane životinjskog podrijetla.
Vježba 8. Pogonska vježba – industrija prerade ribe (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uređaja u procesu proizvodnje ribljih konzervi ili drugih ribljih proizvoda)  
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.
Vježba 9. Pogonska vježba – mesna industrija (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uređaja u procesu proizvodnje mesnih proizvoda)  
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.
Vježba 10. Pogonska vježba – mliječna industrija (upoznavanje proizvodnog procesa, tehnika, postupaka i uređaja u procesu proizvodnje konzumnog mlijeka i mliječnih proizvoda)  
Ishodi učenja: moći navesti slijed operacija koje se odvijaju u pogonu; znati objasniti namjenu i princip rada pojedinih strojeva i uređaja u pogonu; moći opisati koji se pokazatelji, kako i zašto nadziru u procesu; moći objasniti što se poduzima kad ono što se nadzire ne udovolji kriterijima; opisati tehnike čišćenja i sanitacije u pogonu; opisati otpad koji nastaje u procesu i kako se s njime postupa.



Obveze studenata:

	· redovno pohađati sve oblike nastave; toleriraju se dokumentirani opravdani izostanci do 30% sati predavanja, do 30% sati seminara i do 30% sati vježbi

· pristupiti pisanju kolokvija za provjeru znanja usvojenih tijekom predavanja (u slučaju  dokumentiranog opravdanog izostanka s jednog od kolokvija omogućit će se jednokratno pisanje kolokvija u dodatnom terminu)  

· uspješno obaviti vježbe iz fizičko-kemijskih i senzornih analiza, što uključuje: pridržavati se uputa za rad na siguran način i primjereno postupanje tijekom vježbe; provesti analitički postupak; kritički i pravilno interpretirati rezultate provedene analize; razdužiti čistu i funkcionalnu opremu i pribor korišten tijekom vježbe, pristupiti pisanju završnog testa
· uspješno obaviti vježbe iz pregleda sadržaja deklaracije, što uključuje: pripremiti se za vježbu rješavanjem zadaće; prezentirati zadaću; uspješno riješiti slične zadatke putem testa 
· sudjelovati u pogonskim vježbama, što uključuje: prikupiti i zabilježiti informacije potrebne za ostvarenje zadatka definiranih tijekom pripremnog seminara

· aktivno sudjelovati u zaključnim seminarima tj. sudjelovati u raspravi o informacijama prikupljenim i zabilježenim tijekom pogonske vježbe
· uspješno odraditi tematske seminare – aktivno sudjelovati timskom radu na izradi i provjeri valjanosti dijagrama toka.


Ispit (način polaganja ispita, opis pisanog/usmenog/praktičnog dijela ispita, način bodovanja, kriterij ocjenjivanja):
	ECTS bodovni sustav ocjenjivanja 
Ocjenjivanje studenata provodi se prema važećem Pravilniku o studijima Sveučilišta u Rijeci, te prema Pravilniku o ocjenjivanju studenata na Medicinskom fakultetu u Rijeci.
Rad studenata vrednuje se i ocjenjuje tijekom izvođenja nastave, te na završnom ispitu. Od ukupno 100 bodova, tijekom nastave student može ostvariti 70 bodova, a na završnom ispitu 30 bodova. 

I. Vrednovanje tijekom nastave (do 70 bodova): 

Tijekom nastave studenti trebaju ostvariti ≥ 35,0 ocjenskih bodova da bi pristupili završnom ispitu. Studenti koji tijekom nastave ostvare < 35,0 ocjenskih bodova ocjenjuju se ocjenom F (neuspješan) te moraju ponovno upisati kolegij sljedeće akademske godine. Raspodjela 70 ocjenskih bodova po pojedinim oblicima nastave prikazana je u tablici 1. 
Tablica 1. Raspodjela ocjenskih bodova, ECTS-a i procijenjenih sati rada za prosječnog studenta po pojedinim oblicima nastave / obavezama
Nastavna obaveza

Ocjenski bodovi

(maksimalno)

ECTS

h

Pohađanje predavanja, seminara i vježbi

0

0

2,0

60

Priprema i pisanje kolokvija

36

70

1,1
32
Priprema za seminare

6

0,1 

  3
Priprema za vježbe

28

0,3
10
Priprema i polaganje završnog ispita

30

30

1,0
30
Ukupno

100

100

4,5

135

Kolokviji
· Provjera poznavanja činjenica, razumijevanja principa i primjene znanja obavlja se pismeno (tri kolokvija), zadacima dosjećanja, nadopunjavanja, višestrukog izbora, povezivanja znanja te rješavanja problema. Cilj im je potaknuti i provjeriti kontinuiranost usvajanja znanja tijekom nastave. Za kolokvije nije predviđen prag za prolaz. Student na osobni zahtjev može dobiti povratnu informaciju uvidom u ocijenjeni kolokvij, u terminu koji dogovori s nastavnikom.

· Ukupni ocjenski bodovi iz kolokvija računaju se na sljedeći način: broj točnih odgovora iz svih kolokvija se zbraja, dijeli s ukupnim brojem pitanja i množi s maksimalno mogućim ocjenskim bodovima za kolokvije (v. tablica 1.).

· U slučaju opravdanog i dokumentiranog izostanka s jednog od kolokvija omogućit će se nadoknada (pisanje kolokvija u dodatnom terminu).  
Seminari
· Pripremni i zaključni seminari se ne ocjenjuju.
· Tematski seminari vrednuju se na temelju ocjene:
a) uspješnosti primjene uputa za izradu dijagrama toka 
b) razine aktivnog doprinosa timskom radu.

Vježbe
· Vježbe iz fizičko-kemijskih analiza hrane vrednuju se na temelju broja točnih odgovora na završnom testu za tu skupinu vježbi. Studenti koji su opravdano izostali s testa imaju mogućnost jednokratno pisati test u dodatnom terminu. Student na osobni zahtjev može dobiti povratnu informaciju uvidom u ocijenjeni završni test, u terminu koji dogovori s nastavnikom.
· Vježba iz senzorske analize meda vrednuje se na temelju broja točnih odgovora na testu. Studenti koji su opravdano izostali s testa imaju mogućnost jednokratno pisati popravni test. Student na osobni zahtjev može dobiti povratnu informaciju uvidom u ocijenjeni test, u terminu koji dogovori s nastavnikom 

· Vježbe iz pregleda sadržaja deklaracije vrednuju se na temelju ocjene uspješnosti u rješavanju zadataka iz testa na kraju vježbe. Student na osobni zahtjev može dobiti povratnu informaciju uvidom u ocijenjeni test, u terminu koji dogovori s nastavnikom. 
· Pogonske vježbe se ne ocjenjuju. 

II. Završni ispit (do 30 bodova)

Završni ispit je usmeni i njime se provjerava poznavanje činjenica, razumijevanje principa i primjena znanja iz gradiva cijelog kolegija (predavanja, seminari i vježbe).

Na završnom usmenom ispitu, student može dobiti:

· za ocjenu nedovoljan (1)         0 ocjenskih bodova

· za ocjenu dovoljan (2):     15-18 ocjenskih bodova 

· za ocjenu dobar (3):          19-22 ocjenskih bodova 

· za ocjenu vrlo dobar (4)    23-26 ocjenskih bodova 

· za ocjenu odličan (5)          27-30 ocjenskih bodova.
Tko može pristupiti završnom ispitu:

· Student koji prikupi ≥ 35,0 ocjenskih bodova tijekom nastave.
Tko ne može pristupiti završnom ispitu:

· Studenti koji tijekom nastave ostvare 0 do 34,9 bodova ili koji imaju 30% i više izostanaka s jednog ili više oblika nastave (predavanja, seminari ili vježbe) ocjenjuju se ocjenom neuspješan (1) F i ne mogu izaći na završni ispit, tj. moraju ponovno upisati  predmet naredne akademske godine.
III. Konačna ocjena proizlazi iz zbroja ocjenskih bodova ostvarenih tijekom nastave i na završnom ispitu, prema sljedećoj raspodjeli:
Ocjenski bodovi iz nastave
Ishod
Ukupno ocjenskih bodova
ECTS ocjena (brojčana ocjena)
35,0 – 70,0
Polaganje završnog ispita
90,0 – 100,0
A (5)
75,0 – 89,9
B (4)
60,0 – 74,9
C (3)
50,0 – 59,9
D (2)
≤ 34,9
Ponovno upisivanje kolegija
-
F (1)
Termini održavanja testova tijekom nastave:
18.04.24.

24.04.24.

03.05.24.

13.05.24. 


Mogućnost izvođenja nastave na stranom jeziku:

	/


Ostale napomene (vezane uz kolegij) važne za studente:
	Nastavni sadržaji i sve obavijesti vezane uz kolegij nalaze se u sustavu Merlin na stranici kolegija.


SATNICA IZVOĐENJA NASTAVE (za akademsku 2023./2024. godinu)

	Datum
	Predavanja (vrijeme i mjesto)
	Seminari 
(vrijeme i mjesto)
	Vježbe 
(vrijeme i mjesto)
	Nastavnik

	15.04.24.
	P1 (09:15 – 10:00)

Predavaonica 6
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	P3 (10:15 – 12:00)

Predavaonica 6
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	16.04.24.
	
	
	V6–A (09:15-12:00) Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V6-B (12:00-15:00) Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	17.04.24.
	
	
	V6-C (08:30-11:30) Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	P7 (11:15-14:00) Predavaonica 2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	18.04.24.
	
	
	V1-A (08:30-11:30), Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	Test – senzorika meda 
(12:15-13:00) Predavaonica 8
	
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	P8 (13:15-15:00) Predavaonica 8
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	19.04.24.
	
	
	V1-B (08:30-11:30), Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V1-C (12:30-15:30), Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	22.04.24.
	
	
	V2-A (10:00-13:00), Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	23.04.24.
	
	
	V2-B (08:30-11:30), Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V2-C (12:30-15:30), Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	24.04.24.
	Test 1 
(09:15-10:00) Predavaonica 2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak / izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	P4 (10:15-12:00) Predavaonica 2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	25.04.24.
	
	S8 A (9:15-11:00) Predavaonica 8
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	S8 B (9:15-11:00) 
Vukovarska 11
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	26.04.24.
	P5 (09:15-11:00) Predavaonica 1
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	29.04.24.
	P6 (09:15-11:00) Predavaonica 9
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	P2 (11:15-12:00) Predavaonica 9
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	30.04.24.
	
	S9 A (9:15-11:00) Predavaonica 1
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	S9 B (9:15-11:00) Vukovarska 11
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V3-A (12:30-15:30)

Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	02.05.24.
	
	
	V3-B (08:30-11:30)

Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	02.05.24.
	
	
	V3-C (12:30-15:30)

Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	03.05.24.
	
	
	V4-A (08:30-11:30)

Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	Test 2 (12:15-13:00) Predavaonica 2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak / izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	06.05.24.
	
	
	V4-B (08:30-11:30)

Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V4-C (12:30-15:30)

Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	07.05.24.
	
	S2 (10:15-11:00) 
Predavaonica 15
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	S4 (11:15-12:00) 
Predavaonica 15
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	S3 (12:15-13:00)
Predavaonica 15
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	08.05.24.
	
	 
	V8 A (07:00-16:30)  Histris Sv.Petar u Šumi 
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	
	V10 C (07:00-16:30)
Latus Žminj 
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	09.05.24.
	
	
	V9 B (10:30– 13:30)
Orada Kukuljanovo
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	10.05.24.
	
	
	V5 A (08:30-11:30)

Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V5 B (12:30-15:30)

Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	13.05.24.
	Test 3 
(08:15-09:00) Predavaonica 8
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak/ izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V5 C (09:30-12:30)

Vukovarska 11
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	14.05.24.
	
	S7 (08:15-10:00) Predavaonica 4
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	S1 (10:15-11:00) Predavaonica 4
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	15.05.24.
	
	S6 (09:15-11:00) Predavaonica 1
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	S5 (11:15-13:00) Predavaonica 1
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	16.05.24.
	
	
	V7 A (10:15-12:00) Predavaonica 2
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	
	V7 B (10:15-12:00) Vukovarska 11
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	17.05.24.
	
	
	Nadoknade vježbi (10:30-13:30)

Predavaonica 5
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek


Popis predavanja, seminara i vježbi:

	
	PREDAVANJA (tema predavanja)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	P1
	Uvodno predavanje
	1
	P6

	P2
	Tehnologija i kontrola kakvoće jaja i proizvoda od jaja
	1
	P9

	P3
	Tehnologija i kontrola kakvoće meda
	2
	P6

	P4
	Tehnologija i kontrola kakvoće svježeg mesa
	2
	P2

	P5
	Tehnologija i kontrola kakvoće mesnih prerađevina
	2
	P1

	P6
	Tehnologija i kontrola kakvoće ribe i ribljih prerađevina
	2
	P9

	P7
	Tehnologija i kontrola kakvoće svježeg i konzumnog mlijeka 
	3
	P2

	P8
	Tehnologija i kontrola kakvoće fermentiranih mliječnih proizvoda, sira i maslaca
	2
	P8

	
	Ukupan broj sati predavanja
	15
	


	
	SEMINARI (tema seminara)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	S1
	Pripremni seminar za pregled sadržaja deklaracije
	1
	P4

	S2
	Pripremni seminar za pogonsku vježbu u industriji prerade ribe
	1
	P15

	S3
	Pripremni seminar za pogonsku vježbu u mesnoj industriji
	1
	P15

	S4
	Pripremni seminar za pogonsku vježbu u mliječnoj industriji
	1
	P15

	S5
	Zaključni seminar za pogonsku vježbu u industriji prerade ribe
	2
	P1

	S6
	Zaključni  seminar za pogonsku vježbu u mesnoj industriji
	2
	P1

	S7
	Zaključni  seminar za pogonsku vježbu u mliječnoj industriji
	2
	P4

	S8
	Tematski seminar I
	2
	P8; Vukovarska 11

	S9
	Tematski seminar II
	2
	P1; Vukovarska 11

	
	Ukupan broj sati seminara
	14
	


	
	VJEŽBE (tema vježbe)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	V1
	Vježbe iz fizikalno-kemijskih analiza I
	3
	Vukovarska 11

	V2
	Vježbe iz fizikalno-kemijskih analiza II
	3
	Vukovarska 11

	V3
	Vježbe iz fizikalno-kemijskih analiza III
	3
	Vukovarska 11

	V4
	Vježbe iz fizikalno-kemijskih analiza IV
	3
	Vukovarska 11

	V5
	Vježbe iz fizikalno-kemijskih analiza V
	3
	Vukovarska 11

	V6
	Senzorska analiza različitih vrsta meda
	3
	Vukovarska 11

	V7
	Pregled sadržaja deklaracije proizvoda životinjskog podrijetla
	4
	P2; Vukovarska 11

	V8
	Pogonska vježba – industrija prerade ribe
	3
	Orada, Kukuljanovo

	V9
	Pogonska vježba – mesna industrija
	3
	Histris, Sv.Petar u šumi

	V10 
	Pogonska vježba – mliječna industrija
	3
	Mljekara Latus, Žminj

	
	Ukupan broj sati vježbi
	31
	


	
	ISPITNI TERMINI (završni ispit)

	1.
	23.05.24.

	2.
	10.06.24.

	3.
	09.07.24.

	4.
	16.09.24.


10

