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Kolegij: 

Sustavi sigurnosti hrane

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: 
2.
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 SUSTAVI SIGURNOSTI HRANE je obvezni predmet na 2. godini Sveučilišnog diplomskog studija sanitarnog inženjerstva, sastoji se od 30 sati predavanja, 15 sati seminara i 15 sati vježbi. Radno opterećenje za prosječnog studenta procijenjeno je na oko 60 sati samostalnog rada i 60 sati organizirane nastave, što je ukupno ekvivalent od 4 ECTS.
Cilj kolegija je usvajanje znanja i vještina potrebnih za primjenu propisa iz domene sigurnosti hrane, s naglaskom na izradu dokumentiranih preduvjetnih programa i provedbu koraka u izradi HACCP studije, te na razumijevanje uloge ovih elemenata u ispunjavanju zahtjeva iz normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane.    

Sadržaj kolegija: Studenti se kroz kolegij upoznaju s ključnim elementima provođenja politike sigurnosti hrane u EU; karakteristikama preduvjetnih programa; sadržajem nacionalnih propisa i vodiča za uvođenje dobre prakse, te sadržajem normi i certifikacijskih shema u području sigurnosti hrane. Putem seminara i vježbi primjenjuju pravila za opisivanje proizvoda, izradu dijagrama toka, popisivanje opasnosti, procjenu rizika, osmišljavanje kontrolnih mjera, definiranje kontrolnih točki s pripadajućim granicama i korektivnim mjerama.

Uvjeti za upis kolegija: položeni ispiti iz kolegija Tehnologija i kontrola kakvoće hrane životinjskog podrijetla i Predmeti opće uporabe i prehrambeni aditivi (I. godina SDSSI); odslušani kolegiji Tehnologija i kontrola kakvoće hrane biljnog podrijetla i Sustavi upravljanja kvalitetom (II. godina SDSSI).

ISHODI UČENJA ZA KOLEGIJ

I. KOGNITIVNA DOMENA – ZNANJE 

Nakon položenog ispita, student će biti u mogućnosti:
· protumačiti pojedine zahtjeve iz uredbi higijenskog paketa EU

· navesti najčešće biološke, kemijske i fizičke opasnosti kod pojedine vrste hrane

· opisati uobičajene mjere za uklanjanje ili minimiziranje najčešćih opasnosti u hrani 

· protumačiti pojedine preporuke iz objavljenih vodiča za dobru proizvodnu i higijensku praksu

· opisati pojedini prehrambeni proizvod s aspekta sigurnosti hrane

· navesti aktivnosti kojima se može provoditi audit (nadzorni posjet)

· protumačiti pojedine zahtjeve iz normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane
II.PSIHOMOTORIČKA DOMENA – VJEŠTINE

Nakon položenog ispita, student će biti u mogućnosti: 

· pronaći pojedine zahtjeve iz uredbi higijenskog paketa EU

· pronaći i primijeniti kriterije sigurnosti propisane za pojedinu vrstu hrane 

· primijeniti smjernice za uspostavu sustava sljedivosti te izradu plana povlačenja ili opoziva 

· pronaći pojedine preporuke iz objavljenih vodiča za dobru proizvodnu i higijensku praksu

· izraditi dijagram toka opisanog procesa obrade hrane

· identificirati opasnosti u opisanom procesu obrade hrane

· procijeniti razinu rizika te predložiti kontrolne mjere za pojedinu opasnost

· odabrati kontrolne točke u procesu za opasnosti sa srednjom i visokom razinom rizika

· predložiti racionalne kritične granice, učestalost mjerenja i korektivne mjere

· pronaći pojedine zahtjeve iz normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane
Izvođenje nastave:

Nastava se izvodi u obliku predavanja, obavljanja ili rješavanja zadataka tijekom seminara i vježbi, samostalnog obavljanja zadatka prije ili nakon izravne nastave te obavljanja zadataka tijekom terenske nastave.


Popis obvezne ispitne literature: 

	1. Zakoni, pravilnici, norme i vodiči iz područja sigurnosti hrane

2. PowerPoint nastavni materijali s predavanja


Popis dopunske literature:
	1. Olivera Koprivnjak: Kvaliteta, sigurnost i konzerviranje hrane (e-udžbenik), Medicinski fakultet Sveučilišta u Rijeci, Rijeka, 2014.

2. Ivona Babić, Jelena Đugum i sur.: Uvod u sigurnost hrane, Inštitut za sanitarno inženirstvo, Ljubljana 2014.

3. Jasmina Havranek, Milna Tudor Kalit i sur.: Sigurnost hrane od polja do stola, MEP, Zagreb 2014.


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.   Politika sigurnosti hrane u EU (obilježja suvremenog pristupa sigurnosti hrane, sadržaj temeljnih EU propisa o sigurnosti hrane, nadležne institucije EU i nacionalna mreža institucija, obaveza registriranja i odobravanja objekata)
Ishodi učenja:  znati razlikovati kategorije sigurne i nesigurne hrane; znati pronaći i protumačiti zahtjeve iz uredbi higijenskog paketa EU, znati pronaći i primijeniti propisane kriterije sigurnosti hrane, razlikovati nadležnosti pojedinih institucija.
Predavanje 3.   Specifičnosti poslovanja u ugostiteljstvu i trgovini (specifičnosti strojeva, uređaja i alata, grupiranje proizvoda prema tehnološkom postupku obrade i tipovima posluživanja, specifičnosti radne snage, izuzimanja od obaveze izrade HACCP studije).
Ishodi učenja: znati navesti i objasniti glavne specifičnosti pojedinih uslužnih djelatnosti u domeni upravljanja sigurnošću hrane.
Predavanje 4. Preduvjetni programi (preduvjeti za uspostavu sustava upravljanja sigurnošću hrane: oprema, održavanje objekta, sigurna voda, kontrola štetnika, čišćenje i dezinfekcija, sustav nabave, osobna higijena, zdravlje i educiranje osoblja; principi izrade dokumentiranih preduvjetnih programa).

Ishodi učenja: znati pronaći i protumačiti zahtjeve iz uredbi higijenskog paketa EU te hrvatskog zakonodavstva u vezi preduvjetnih programa, znati pronaći i protumačiti preporuke iz vodiča za DPP i DHP.
Predavanje 5. Sljedivost, opoziv i povlačenje nesukladne hrane (obaveza uspostave sustava, zapisi kao temelj za podatke o sljedivosti, smjernice izrade plana povlačenja, obaveza provjere učinkovitosti, RASFF - sustav brzog uzbunjivanja)

Ishodi učenja: znati opisati principe uspostave sustava sljedivosti: znati opisati korake u provedbi plana povlačenja nesukladne hrane.
Predavanje 6. Koraci 1-4 u izradi HACCP studije (uspostava tima, primjer postupka opisivanja proizvoda i identificiranja namjene).
Ishodi učenja:  znati primijeniti pravila opisivanja i identificiranja namjene proizvoda, znati definirati kriterije kvalitete i zdravstvene ispravnosti pojedine hrane pretraživanjem propisa.
Predavanje 7. Korak 5 u izradi HACCP studije (principi i primjer postupka izrade dijagrama toka procesa obrade hrane).
Ishodi učenja: znati primijeniti smjernice za izradu dijagrama toka opisanog procesa obrade hrane.
Predavanje 8. Korak 6a u izradi HACCP studije (vrste bioloških opasnosti, primjer postupka popisivanja bioloških opasnosti).
Ishodi učenja: znati navesti moguće biološke opasnosti u pojedinoj hrani te predložiti mjere za njihovo uklanjanje ili minimiziranje.
Predavanje 9. Korak 6b u izradi HACCP studije (vrste kemijskih i fizičkih opasnosti, primjer postupka popisivanja kemijskih i fizičkih opasnosti).
Ishodi učenja: znati navesti glavne kemijske i fizičke opasnosti u hrani te opće mjere za njihovo uklanjanje ili minimiziranje.
Predavanje 10. Korak 6c u izradi HACCP studije (procjena rizika i kontrolne mjere - smjernice za provedbu koraka).
Ishodi učenja: znati primijeniti kriterije za stupnjevanje vjerojatnosti nastanka i težine štetnog djelovanje pojedine opasnosti; znati procijeniti razinu rizika te predložiti kontrolne mjere.   
Predavanje 11. Koraci 7-9 u izradi HACCP studije (kritične kontrolne točke, kontrolne točke, operativni preduvjetni programi, kritične i ciljne granice, kriteriji učinkovitosti, planiranje monitoringa - smjernice za provedbu i primjer postupka).
Ishodi učenja: znati odabrati korak u procesu koji, ovisno o procijenjenoj razini rizika, može biti kritična kontrolna točka, kontrolna točka ili operativni preduvjetni program; moći predložiti racionalne kritične te ciljne granice ili kriterije učinkovitosti te učestalost mjerenja.
Predavanje 12. Koraci 10-12 u izradi HACCP studije (korektivne mjere, utvrđivanje postupaka verifikacije; uspostavljanje sustava vođenja i čuvanja dokumentacije - smjernice za provedbu koraka i primjer postupka).
Ishodi učenja: znati predložiti korektivne mjere, znati opisati aktivnosti kojima se provodi verifikacija.
Predavanje 13. Karakteristike normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane (International Food Standard, Food Safety System Certification 22000).
Ishodi učenja: znati pronaći i protumačiti pojedine zahtjeve iz normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane.



Popis seminara s pojašnjenjem: 

	Seminar 1. Politika sigurnosti hrane u EU (rješavanje individualnih i timskih zadataka pretraživanjem temeljnih EU propisa o sigurnosti hrane).

Ishodi učenja: znati pronaći i protumačiti zahtjeve iz uredbi higijenskog paketa EU
Seminar 2.  Opisivanje proizvoda (timski zadaci - provedba koraka 2 u izradi HACCP studije, na temelju podataka iz detaljnog opisa proizvodnog procesa).
Ishodi učenja:  znati primijeniti pravila opisivanja i identificiranja namjene proizvoda, znati definirati kriterije kvalitete i zdravstvene ispravnosti pojedine hrane pretraživanjem propisa.
Seminar 3.  Popisivanje bioloških opasnosti (timski zadaci – popisivanje bioloških opasnosti po pojedinim operacijama iz prethodno pripremljenog dijagrama toka).
Ishodi učenja:  moći identificirati biološke opasnosti karakteristične za opisani proizvodni proces te predložiti preventivne mjere.

Seminar 4.  Popisivanje kemijskih i fizičkih opasnosti (timski zadaci – popisivanje kemijskih i fizičkih opasnosti po pojedinim operacijama iz prethodno pripremljenog dijagrama toka).
Ishodi učenja:  moći identificirati kemijske i fizičke opasnosti karakteristične za opisani proizvodni proces te predložiti preventivne mjere.

Seminar 5.  Procjena rizika (timski zadaci – primjena različitih kriterija za stupnjevanje vjerojatnosti nastanka i težine štetnog djelovanje pojedine opasnosti).
Ishodi učenja:  znati procijeniti razinu rizika za pojedine opasnosti karakteristične za opisani proizvodni proces te predložiti kontrolne mjere.
Seminar 6.  Kritične točke, kritične granice, monitoring (timski zadaci – primjena kriterija za definiranje kritičnih točaka, određivanje kritičnih granica, osmišljavanje monitoringa za opisani proizvodni proces ).
Ishodi učenja:  znati racionalno odabrati kritične točke, predložiti adekvatne kritične granice te plan njihovog nadziranja.
Seminar 7.  Postupanja prilikom audita (timski zadaci - na temelju prikaza slučajeva iz prakse).
Ishodi učenja:  znati primijeniti temeljne principe provođenja nadzornih postupaka.



Popis vježbi s pojašnjenjem: 

	Vježba 1.   Terenska vježba – hotelska kuhinja i restoran (upoznavanje sa specifičnostima i postupcima dobre proizvodne i higijenske prakse te načinima upravljanja sigurnošću hrane na primjeru hotelske pripreme i usluživanja hrane i pića).
Ishodi učenja:  tijekom boravka u objektu znati uočiti bitne elemente primjene zahtjeva iz dobre proizvodne i higijenske prakse te HACCP sustava; znati sintetizirati, prezentirati i komentirati uočeno.
Vježba 2. Terenska vježba – objekt kolektivne prehrane studenata (upoznavanje sa specifičnostima i postupcima dobre proizvodne i higijenske prakse te načinima upravljanja sigurnošću hrane na primjeru studentske menze - kuhinje i restorana).
Ishodi učenja:  tijekom boravka u objektu znati uočiti bitne elemente primjene zahtjeva iz dobre proizvodne i higijenske prakse te HACCP sustava; znati sintetizirati, prezentirati i komentirati uočeno.

Vježba 3.   Terenska vježba – centralna pripremnica hrane (upoznavanje sa specifičnostima i postupcima dobre proizvodne i higijenske prakse te načinima upravljanja sigurnošću hrane na primjeru objekta centralne kuhinje hotelskog poduzeća).
Ishodi učenja:  tijekom boravka u objektu znati uočiti bitne elemente primjene zahtjeva iz dobre proizvodne i higijenske prakse te HACCP sustava; znati sintetizirati, prezentirati i komentirati uočeno
Vježba 4.  Procjena rizika (timski zadaci – primjena različitih kriterija za stupnjevanje vjerojatnosti nastanka i težine štetnog djelovanje pojedine opasnosti).
Ishodi učenja:    znati procijeniti razinu rizika za pojedine opasnosti karakteristične za opisani proizvodni proces te predložiti kontrolne mjere.

Vježba 5.  Korektivne mjere (timski zadaci – osmišljavanje i predlaganje korektivnih mjera za prekoračenje kritičnih granica ili granica prihvatljivosti pojedinih opasnosti).
Ishodi učenja:  znati predložiti prikladne korektivne mjere za pojedine vrste opasnosti.



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; ne toleriraju se neopravdani izostanci s vježbi ili seminara gostujućih predavača (takvi će se izostanci sankcionirati negativnim bodovima)
· pristupiti pisanju kolokvija za provjeru znanja usvojenih tijekom predavanja, seminara i vježbi (u slučaju dokumentiranog opravdanog izostanka s jednog od kolokvija omogućit će se jednokratno pisanje kolokvija u dodatnom terminu)

· aktivno sudjelovati u timskom radu za vrijeme seminara
· aktivno sudjelovati u terenskim vježbama, prema dodijeljenim zadacima 



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 60 bodova, a na završnom ispitu 40 bodova. 

I. Vrednovanje tijekom nastave (do 60 bodova): 

Tijekom nastave studenti trebaju ostvariti ≥ 30,0 ocjenskih bodova da bi pristupili završnom ispitu. Studenti koji tijekom nastave ostvare < 30,0 ocjenskih bodova ocjenjuju se ocjenom F (neuspješan) te moraju ponovno upisati kolegij. Raspodjela 60 maksimalnih 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

40

70

0,8

24

Priprema za vježbe i seminare

20

0,4 

12

Priprema i polaganje završnog ispita

30

30

0,8 

24

Ukupno

100

100

4 

120

Kolokviji
· Provjera poznavanja činjenica, razumijevanja principa i primjene znanja obavlja se pismeno (dva kolokvija), zadacima dosjećanja, nadopunjavanja, višestrukog izbora, povezivanja znanja ili rješavanja problema. Za kolokvije nije predviđen prag za prolaz. Student na osobni zahtjev može dobiti uvid u ocijenjeni kolokvij, u terminu koji dogovori s nastavnikom.
· Ukupni ocjenski bodovi za pismene kolokvije računaju se tako da se broj točnih odgovora iz svih kolokvija 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).  

Vježbe i seminari: 

· Aktivnosti na pojedinoj vježbi odnosno seminaru (doprinos raspravi, doprinos rješavanju timskih zadataka, uspješnost u rješavanju individualnih zadataka) ocjenjuje se postotkom uspješnosti. Svakoj pojedinoj aktivnosti pridružen je odgovarajući maksimalno moguć broj ocjenskih bodova. Student može na osobni zahtjev dobiti uvid u pojedini predani zadatak, u terminu koji dogovori s nastavnikom.
· Neopravdani izostanak s vježbi ili seminara gostujućih predavača se ne tolerira - za svaki takav izostanak studentu će biti oduzeto po 15% od ukupnog broja maksimalno mogućih ocjenskih bodova iz vježbi i seminara.
II. Završni ispit (do 40 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 ispitu, student može dobiti:

· za ocjenu nedovoljan (1)              0 ocjenskih bodova

· za ocjenu dovoljan (2):         20-23 ocjenskih bodova 

· za ocjenu dobar (3):              24-29 ocjenskih bodova 

· za ocjenu vrlo dobar (4)       30-35 ocjenskih bodova 

· za ocjenu izvrstan (5)            36-40 ocjenskih bodova.
Tko može pristupiti završnom ispitu:

· Student koji je tijekom nastave prikupio ≥ 30,0 ocjenskih bodova.
Tko ne može pristupiti završnom ispitu:

· Studenti koji su tijekom nastave ostvarili 0 do 29,9 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 sljedeće akademske godine.
III. Konačna ocjena proizlazi iz zbroja ocjenskih bodova ostvarenih tijekom nastave i na završnom ispitu, prema sljedećoj raspodjeli:
Ocjenski bodovi iz nastavnih aktivnosti
Ishod
Ukupno ocjenskih bodova
ECTS ocjena (brojčana ocjena)
30,0 – 60,0
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)
≤ 29,9
Ponovno upisivanje kolegija
-
F (1)
Termini održavanja testova tijekom nastave:

29.01.24., 06.02.24.

	


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 
	Seminari 
	Vježbe 
	Nastavnik

	
	Oznaka  (vrijeme)  
Mjesto održavanja
	

	22.01.2024.
	P1, P2a (08:15-11:00) 

Predavaonica P15
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	P5 (11:15-12:00) Predavaonica P15
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	23.01.2024.
	P2b (08:15-10:00) 
Z3 - FZS 
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	S1 (10:15-11:00) Z3 - FZS
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	P4a (11:15-12:00) 
Z3 - FZS
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	24.01.2024.
	P4b (08:15-12:00) Predavaonica P15
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	25.01.2024.
	P6a, P7a, P3 
(08:15-12:00) 

Predavaonica P15
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	26.01.2024.
	P6b (08:15-10:00) Predavaonica P15
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	S2 (10:15-11:00) Predavaonica  P15
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	29.01.2024.
	Test 1. 
(08:15-09:00) Predavaonica P2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	P7b (09:15-11:00) Predavaonica P2
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	30.01.2024.
	P8, P9 (08:15-12:00) Predavaonica P9
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	31.01.2024.
	
	S3, S4 
(08:15-12:00) Predavonica P2
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	01.02.2024.
	P10, P11 (08:15-12:00) Predavaonica P1
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	02.02.2024.
	
	S5 (08:15-10:00) Predavaonica P1
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	
	
	
	V4 (10:15-11:00) Predavaonica P1
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	P12 (11:15-12:00) Predavaonica P1
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	05.02.2024.
	Test 2. 
(08:00-09:00) Predavaonica P1
	
	
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	S6 (09:15-12:00) Predavaonica P1
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	06.02.2024.
	
	
	V1 (08:15-12:00) Hilton, Rijeka
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	
	V3 (13:00-17:00), Centralna kuhinja Valamar, Labin
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	07.02.2024.
	
	
	V5 (08:15-10:00) Predavaonica P1
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	
	
	
	V2 (11:15-15:00) Predavaonica P1
	prof. dr. sc. Olivera Koprivnjak

	08.02.2024.
	P13 (10:15-12:00) Predavaonica P1
	
	
	izv. prof. dr. sc. Valerija Majetić Germek

	09.02.2024.
	
	S7 (08:15-12:00) Predavaonica P1
	
	mr. Saša Šušnić


Popis predavanja, seminara i vježbi:

	
	PREDAVANJA (tema predavanja)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	P1
	Uvodno predavanje 
	1
	P15

	P2
	Politika sigurnosti hrane u EU
	4
	P15

	P3
	Specifičnosti poslovanja u ugostiteljstvu i trgovini
	1
	P15

	P4
	Preduvjetni programi
	5
	P15

	P5
	Sljedivost, opoziv i povlačenje nesigurne hrane
	1
	P15

	P6
	Koraci 1-4 u izradi HACCP studije (opisivanje proizvoda, identificiranje namjene)
	4
	P15

	P7
	Korak 5 u izradi HACCP studije (izrada dijagrama toka procesa obrade hrane)
	3
	P15, P2

	P8
	Korak 6a u izradi HACCP studije (biološke opasnosti)
	2
	P9

	P9
	Korak 6b u izradi HACCP studije (fizičke i kemijske opasnosti)
	2
	P9

	P10
	Korak 6c u izradi HACCP studije (procjena rizika)
	2
	P1

	P11
	Koraci 7-9 u izradi HACCP studije (kritične kontrolne točke, kritične granice, planiranje monitoringa)
	2
	P1

	P12
	Koraci 10-12 u izradi HACCP studije (korektivne mjere, verifikacija sustava, dokumentacija)
	1
	P1

	P13
	Karakteristike normi i certifikacijskih shema za upravljanje sustavima sigurnosti hrane
	2
	P1

	
	Ukupan broj sati predavanja
	30
	


	
	SEMINARI (tema seminara)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	S1
	Politika sigurnosti hrane u EU
	1
	P

	S2
	Opisivanje proizvoda
	1
	P15

	S3
	Popisivanje bioloških opasnosti
	2
	P2

	S4
	Popisivanje kemijskih i fizičkih opasnosti
	2
	P2

	S5
	Procjena rizika
	2
	P1

	S6
	Kritične točke, kritične granice, monitoring
	3
	P1

	S7
	Postupanja prilikom audita
	4
	P1

	
	Ukupan broj sati seminara
	15
	


	
	VJEŽBE (tema vježbe)
	Broj sati nastave
	Mjesto održavanja

	V1
	Pogonska vježba (terenska nastava) – hotelska kuhinja
	4
	Hilton, Rijeka

	V2
	Pogonska vježba (terenska nastava) – studentska menza
	4
	P1

	V3
	Pogonska vježba (terenska nastava) – central. pripremnica 
	4
	Valamar, Labin

	V4
	Procjena rizika
	1
	P1

	V5
	Korektivne mjere
	2
	P1

	
	Ukupan broj sati vježbi
	15
	


	
	ISPITNI TERMINI (završni ispit)

	1.
	16.02.2024.

	2.
	01.03.2024.

	3.
	02.04.2024.

	4.
	06.09.2024.


6

