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1. Nazivstudijskoga programa Ireddlplg_rrlllskl struéni  studij "Prehrambena
: tehnologija
2. Nositelj studijskoga programa Veleu¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu
R T O —— Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu/ Odjel
) ! JSKOgA Pog Prehrambena tehnologija
4. Podrucje i polje (ako je primjenjivo) |Podru¢je: Biotehni¢ke znanosti
studijskoga programa Polje: Prehrambena tehnologija
5. Razina studijskoga programa Preddiplomski
6. Vrsta studijskoga programa Strucni
7. Tip studijskoga programa Redoviti studij
8. Trajanje studijskoga programa 3 godine, 6 semestara
9. ECTS-bodovi — najmanji broj bodova
potrebnih da bi student zavrsio 180
studijski program
10. Akademski/struéni naziv koji se SRl prvostupmk/ca llnzenjer/ka
. . .. prehrambene tehnologije / bacc. ing. techn.
stjeCe zavrSetkom studija ;
: aliment.
11. Razina kvalifikacije prema HKO'-u |6
12. Razina kvalifikacije prema EQF>-u |6
13. Ishodi u¢enja studijskog programa
~Labela IU OPIS ISHODA UCENJA
1  primijeniti odgovaraju¢e metode u obavljanju strué¢nih poslova u pogonima
prehrambene i srodnih industrija
2  samostalno raditi u analitickom laboratoriju
3  interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
4  koristiti se temeljnim postavkama analize namirnica prema vaze¢im
zakonskim propisima i normama
5 procijeniti osnovne pojmove vezane za kakvocu 1 sigurnost hrane sa
. sustavima upravljanja te osiguranja kakvoce u prehrambenoj industriji.
6 : vrednovati osnovne pojmove vezane za sigurnost hrane
7 | izvoditi analitiku, procjenu zdravstvene ispravnosti i kakvoce sirovina/hrane
animalnog podrijetla
8  interpretirati glavna obiljezja pojedine sirovine, pojedinih sastojaka hrane 1
znacaja pravilne prehrane
9  biti obrazovani za nastavak diplomskog studija u podru¢ju prehrambene

tehnologije

! HKO — Hrvatski kvalifikacijski okvir
* EQF — Europski kvalifikacijski okvir (eng. European Qualifications Framework)




10 osposobljeni za osnivanje i upravljanje vlastite prerade prehrambenih |
proizvoda :

11  biti sposobni komunicirati na stranom jeziku i timski rad ;

14. Uvjeti upisa na studija i selekcijski Definirano Natje¢ajem dostupnim na mreZnim
postupak stranicama Veleuéilista (upisi)

Definirana Pravilnikom o studiranju (dostupno
na mreZnim stranicama Veleu¢ilista — pravilnici)
Da
Uvjete za upis na specijalisticke diplomske
16. Nastavak obrazovanja (da/ne) studije ili sveutilidne diplomske studije na
drugim  visokim ucilistima odreduju te
institucije.

15. Pravila studiranja

2. OPIS STUDIJSKOG PROGRAMA PREDDIPLOMSKOG STRUCNOG
STUDIJA PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Preddiplomski stru¢ni studij Prehrambene tehnologije uklju¢uje opéa interdisciplinarna
znanja, a najve¢im dijelom specijalisticka znanja iz prehrambene tehnologije te osigurava
polaznicima programa snalaZenje u raznim tehnoloskim i poslovnim situacijama. Misli se,
prije svega, na uspjesno funkcioniranje gospodarskih subjekata u uvjetima trzisne ekonomije i
njihov daljnji razvoj uz primjenu suvremenih tehnolosko-preradivackih metoda u proizvodnji
hrane. Nastavni plan preddiplomskog stru¢nog studija ¢ine temeljni (osnovni) predmeti te
struéni predmeti iz podrucja prehrambene tehnologije, tako da zavrSeni prvostupnici mogu
obavljati sve poslove za koje su potrebna znanja i vjeStine iz podrudja prehrambene
tehnologije. Studij je namijenjen ucenicima iz srednjih $kola koji imaju Zelju i volju baviti se
poslovima prvenstveno prerade prehrambenih proizvoda te svih vezanih struénih poslova iz
podrucja prehrambene tehnologije kao $to je sigurnost hrane, prehrambenih procesa i sli¢no.
Preddiplomski stru¢ni studij PT mogu upisati osobe koje su zavrsile ¢etverogodisnju srednju
Skolu. Kod koncipiranja studija, vodilo se ra¢una da studenti steknu struéna znanja i vjestine
iz podru¢ja prehrambene tehnologije. Osim predavanja nastava obuhvaca izvodenje
laboratorijskih vjezbi i struéne prakse kako bi student stekao odgovaraju¢a praktiéna znanja.
Pored navedenog organizira se i terenska nastava ¢ime se osigurava obrazovanje stru¢njaka
koji ¢e biti sposobni nakon zavrietka studija primijeniti struéna znanja u praksi ali i nastaviti
daljnje usavrSavanje i Skolovanje. Radi osiguranja adekvatnog obrazovnog profila
prvostupnika (baccalaureus) prehrambene tehnologije, uz primjerenu racionalnost u izvedbi
studija, studijskim programom i planom nastojalo se osigurati potrebnu $irinu stru¢nih znanja.
U nastavnom programu studija osiguralo se svladavanje stru¢no teorijskih i posebnih stru¢nih
sadrZaja, karakteristi¢nih za ovaj obrazovni profil. Pri tom je dana velika prednost vjezbama i
stru¢noj praksi s mnogo prakti¢nog znanja ¢ime je osigurano bolje osposobljavanje studenata
za praktican rad i primjenu steCenih znanja. Na taj nadin studenti ¢e biti osposobljeni
stru¢njaci-prakticari-poduzetnici, koji ¢e se mo¢i ukljuditi u izazove suvremene prehrambene
tehnologije. U Zelji da se osigura Sto brzi gospodarski razvoj krskog podrudja Hrvatske,
polaznici ¢e tijekom studija biti obrazovani s ciljem da zavrSeni stru¢njaci-prakti¢ari po
zavrSetku studija budu osposobljeni za sljedece poslove:



- Osnivanje i upravljanje vlastite prerade poljoprivrednih proizvoda,

- Vodenje proizvodnje u prehrambenoj industriji,

- Strué¢ni razvoj prehrambene industrije i proizvoda,

- Stru¢na djelatnost u poslovnim asocijacijama,

- Stru¢ni poslovi iz domene hrane u drzavnim ustanovama,

- Pomoc¢na djelatnost u inspekceijskim sluzbama,

- Savjetodavna djelatnost,

- Kompetencije rukovanja hranom u velikim trgovackim centrima i skladi$tima.

Svojim opsegom i sadrzajem ovaj studij osposobljava studente za izvrSavanje sloZenih
operativnih poslova i priprema ih za daljnje usavrSavanje u struci.

2.1. POPIS PREDMETA

Popis obvezatnih i izbornih predmeta s brojem sati aktivne nastave potrebnih za njihovu
izvedbu i brojem ECTS bodova za preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija po
studijskim godinama dan je u sljede¢im tablicama.

POPIS PREDMETA
Godina studija: Prva godina
Semestar: I (prvi)
PREDMET P|V|S |ECTS|STATUS’
1 Matematika 45130] 0 6 0
) Fizika 30130 0O 5 0
3 Opc¢a i anorganska kemija 30145( 0 6 O
4 Kemijsko racunanje 151151 0 3 1)
5 Biologija 30125] 5 5 0
6 Engleski jezik 20120110 g 0
7 Tjelesna 1 zdravstvena kultura 0(30] 0 0 0
POPIS PREDMETA
Godina studija: Prva godina
Semestar: II (drugi)
PREDMET P | V|S|ECTS | STATUS
1 Osnove strojarstva 30130 0 6 0

3VAZNO: Ako je predmet obvezatan, upisuje se 0, & ako je izborni |.




POPIS PREDMETA

Godina studija: Prva godina

Semestar: I (drugi)

PREDMET P | V |S|ECTS | STATUS
7 Analiticka kemija 30300 6 O
3 Organska kemija 451301 0 7 0
4 Termodinamika i termotehnika 300300 6 0
5 Primjena racunala 201300 5 0
6 Tjelesna i zdravstvena kultura 0300 6 0
POPIS PREDMETA
Godina studija: Druga godina
Semestar: IIT (tre¢i)
PREDMET P |V |S|ECTS | STATUS
1 Biokemija 45130 0 7 0
) Mikrobiologija 45130 0 ! 0
3 Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji 451151 0 6 1)
4 Zastita okolisa 3011510 5 0
5 Analitika prehrambenih proizvoda 15130] 0 5 0
6 Tjelesna i zdravstvena kultura 01300 7 O
POPIS PREDMETA
Godina studija: Druga godina
Semestar: IV (Cetvrti)
PREDMET P |V |S|ECTS | STATUS
1 Poznavanje hrane 301510 4 0
7 Procesi u prehrambenoj industriji 40 (201 0 6 0
3 Tehnologija vode 301300 6 O
4 Sirovine u prehrambenoj industriji 3501510 5 ')
5 Osiguranje kvalitete hrane 3011510 4 0
6 Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda 30|10 5 5 0




POPIS PREDMETA

Godina studija: Druga godina

Semestar: IV (Cetvrti)

PREDMET P |V |S|ECTS | STATUS
7 Tjelesna i zdravstvena kultura 0]130]0 0 0
POPIS PREDMETA
Godina studija: Trec¢a godina
Semestar: V (peti)
PREDMET P |V |S |ECTS|STATUS
1 Ekonomika proizvodnje 30 6| 9 4 0
2 Osnove poduzetnistva 300 015 4 0
3 Tehnologija proizvoda od mesa 451251 5 5.5 I
4 Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka 45130 0O 5,5 I
5 Tehnologija proizvoda od vocéa i maslina 45130) 0 5,5 I
6 Tehnologija proizvoda od povréa 45130 0 5,5 I
7 Tehnologija proizvoda od grozda 451301 0 55 I
8 Tehnologija brasna i proizvoda od brasna 45130 0 5.5 I
9 Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda 45130 0 5,5 I
10 Sustavi upravljanja sigurnosc¢u hrane 23125 | 23 535 I
POPIS PREDMETA
Godina studija: Treca godina
Semestar: VI (Sesti)
PREDMET P |V |S|ECTS | STATUS
1 Strucna praksa 7 0
9 Zavrsni rad 23 0




2.2. ISHODI UCENJA STUDIJISKOG PROGRAMA I PREDMETI STUDIJSKOG

PROGRAMA
ISHOD UCENJA STUDIISKOG
1 2. | 3 -l 5 6 | 7|1 8|9 10|11
PROGRAMA
1 | Matematika X
2 | Fizika X
3 Opca i anorganska kemija X *
4 | Kemijsko ra¢unanje X X X
5 | Biologija X X X X
6 | Engleski jezik X X X
7 | Tjelesna i zdravstvena kultura
8 | Osnove strojarstva X 6,4 X
9 | Analiticka kemija X X
10 | Organska kemija X X X
11 | Termodinamika i termotehnika L X
12 | Primjena racunala X X
13 | Tjelesna i zdravstvena kultura
14 | Biokemija X | X X X X
15 | Mikrobiologija X X X
16 Qperac_i_j_e i strojevi u prehrambenoj X X
industriji
17 | Zastita okolisa X X X X X
I8 | Analitika prehrambenih proizvoda X | x X X X
19 | Tjelesna i zdravstvena kultura
20 | Poznavanje hrane X X | X |X
21 | Procesi u prehrambenoj industriji X X X
22 | Tehnologija vode X [x |x |x %
23 | Sirovine u prehrambenoj industriji X | X X X X
24 | Osiguranje kvalitete hrane X X X
25 P'ozn?val?je i higijena animalnih X X X
sirovina i proizvoda
26 | Tjelesna i zdravstvena kultura
27 | Ekonomika proizvodnje X X
28 | Osnove poduzetniitva X X
29 | Tehnologija proizvoda od mesa X X X
30 Tehnoiogija mlijeka i proizvoda od X X X
mlijeka




ISHOD UCENJA STUDILJSKOG

3 10 | 11
PROGRAMA

3] Tehnlo1ogija proizvoda od voca i X
maslina

32 | Tehnologija proizvoda od povréa X

33 | Tehnologija proizvoda od grozda X

34 Tehnologija brasna i proizvoda od X
bradna

35 Tehnologija konditorskih i srodnih X
proizvoda

36 | Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane X

37 | Stru¢na praksa X X

38 | Zavrini rad X X




2.3. OPIS PREDMETA
2.3.1. Matematika
2.3.2. Fizika

2.3.3. Opca i anorganska kemija

2.3.4. Kemijsko ra¢unanje

2.3.5. Biologija

2.3.6. Engleski jezik

2.3.7. Tjelesna i zdravstvena kultura

2.3.8. Osnove strojarstva

2.3.9. Analiticka kemija

2.3.10. Organska kemija

2.3.11. Termodinamika i termotehnika

2.3.12. Primjena racunala

2.3.13. Tijelesna i zdravstvena kultura

2.3.14. Biokemija

2.3.15. Mikrobiologija

2.3.16. Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji

2.3.17. Zastita okolisa

2.3.18. Analitika prehrambenih proizvoda

2.3.19. Tjelesna i zdravstvena kultura

2.3.20. Poznavanje hrane

2.3.21. Procesi u prehrambenoj industriji

2.3.22. Tehnologija vode




2.3.23. Sirovine u prehrambenoj industriji

2.3.24. Osicuranje kvalitete hrane

2.3.25. Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda

2.3.26. Tijelesna i zdravstvena kultura

2.3.27. Ekonomika proizvodnje

2.3.28. Osnove poduzetnistva

2.3.29. Tehnologija proizvoda od mesa

2.3.30. Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka

2.3.31. Tehnologija proizvoda od voé¢a i maslina

2.3.32. Tehnologija proizvoda od povrca

2.3.33. Tehnologija proizvoda od grozda

2.3.34. Tehnologija brasna i proizvoda od brasna

2.3.35. Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda

2.3.36. Sustavi upravljanja sisurnosc¢u hrane

2.3.37. Stru¢na praksa

2.3.38. Zavrinirad

Pravilnik o izradi i obrani zavrinog rada dostupan je na na mreznim stranicama Veleucilista —

pravilnici.



3. UVJETI IZVODPENJA PREDDIPLOMSKOG STRUCNOG STUDIJA
PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Opis prostornih i kadrovskih uvjeta za izvodenje studijskog programa dan je u sljede¢im

tablicama.

3.1. MJESTA IZVODENJA STUDIJSKOG PROGRAMA

Nastava preddiplomskog stru¢nog studija Prehrambena tehnologija se izvodi u prostorijama

zgrade Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu te u dislociranom laboratoriju srednje $kole

"Lovre Monti" u Kninu.

3.2. PROSTOR I OPREMA

3.2.1. Zgrade visokog ucilista
ldentifikacija TiRaalastride G Godina a'ogmdf‘t_.]e ili | Ukupna povriingu

zgrade ' rekonstrukcije m
Veleudiliste Kralja Petra
"Marko Maruli¢" u | Kre$imira IV. br. 30, 1936. god. 2005. god. 2300 m*
Kninu Knin

3.2.2. Predavaonice

i Redni broj ili oznaka Povriina u Broj sjedecih Ocjena opremljenosti*
foeniipkagyd sgraie predavaonice m’ mjesta za studente (od I do 3)
Veleuciliste "Marko 3
Moidlie® o Fenin Sve€ana dvorana 118.10 111 5)
Veleuéihiste "Marko
Marulic" u Kninu Dvorana 3 22,02 10 5
Veleuciliste "Marko
P Dvorana 4 58,05 42 5
Veleu¢iliste "Marko
Mailie® u Kisi Dvorana 5 50,58 50 5
Veleuéiliste "Marko
Magalis & Knbni Dvorana 8 36,61 20 5
Yeleutiliste "Marko Dvorana 9 60,58 60 5
Maruli¢" u Kninu
Veleus:{l'.l = Marko Dvorana 11 23,08 18 5
Maruli¢" u Kninu
Veleuciliste "Marko :
Marulié" u Kninu Info dvorana 34,65 12 5
Veleuciliste "Marko
NEsalia TCR dvorana 94,64 50 5

*pod opremljenoicu predavaonice podrazumijeva se kvaliteta namjestaja, tehnicke i druge opreme
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3.2.3. Laboratoriji/praktikumi koji se koriste u nastavi
nterngomaia Povrsina Broj radnih mjesta Ocjena opremljenosti
Identifikacija zgrade prostorije (v 2’3 4 o studen té : 9 en( d’j’ d?; ’
laboratorija/praktikuma un “ ? )
Efd“.{? Seola TLGVE {1 o0 ot 91,36 16 5
onti
Veleuciliste "Marko i
MaruEe® w Bnimn Laboratorij 19,00 6 5
Veleudiliste "Marko . .
Marulié” u Kninu Laboratorij/praktikum 22,02 6 S

3.24.

Oprema racunalnih ucionica

(navesti podatke o racunalima u racunalnim laboratorijima/praktikumima koji se koriste u nastavi)

Broj vnovyah Broj starijih O.C i Ocjena odrzavanja Wi SHA HOENCIORH
racunala sty sl * so Sfunkcionalnosti (6d 1 do 5) koristenja izvan
(do 3 godine) & (od 1do5) nastave
21 0 5 5 e

3.3. POPIS NASTAVNIKA I SURADNIKA

3.3.1. Popis stalno zaposlenih nastavnika koji sudjeluju u izvedbi studijskog

programa
Ime i Prezime (abecednim redom) Nastavno zvanje Poveznica na CROSBI
Ana Marija Alfirevi¢ visi predavac CROSBI Profil: 38258
Zana Deli¢ predavac CROSBI Profil: 36640
Boris Dorbi¢ visi predavac CROSBI Profil: 31111
Slaven Draga$ vi$i predavac CROSBI Profil: 36602
Marijana Drinovac Topalovié profesor visoke $kole CROSBI Profil: 36642
Marko Duvanéic predavac CROSBI Profil: 38749
Emilija Friganovi¢ visi predavac CROSBI Profil: 36362
Marko Jeli¢ profesor visoke Skole CROSBI Profil: 22678
Andrijana Kegalj profesor visoke §kole CROSBI Profil: 35542
Marina Krvavica profesor visoke Skole CROSBI Profil: 26321
Iva Ljubi¢i¢ profesor visoke $kole CROSBI Profil: 33812
Sandra Mandini¢ asistent CROSBI Profil: 38298
Ljiljana Nanjara predavac CROSBI Profil: 33961
Anita Pamukovié visi predavac CROSBI Profil: 36643
Tomislav Svalina predavac CROSBI Profil: 36641
Mladenka Saroli¢ profesor visoke skole CROSBI Profil: 32554
Marko Suste vi$i predavac CROSBI Profil: 36644
Vedran Uros predavac CROSBI Profil: 36614
Marija Vrdoljak profesor visoke Skole CROSBI Profil: 35548
Zeljko Zrmo vi$i predavac CROSBI Profil: 36636
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3.3.2. Popis vanjskih suradnika koji sudjeluju u izvedbi studijskog programa

Ime i Prezime (abecednim redom) Nastavno zvanje Poveznica na CROSBI
Josip Pai¢ visi predavac CROSBI Profil: 21164
Branka Stipanovié¢ predavac CROSBI Profil: 35385
Ljubica Uki¢ asistent CROSBI

Ivica Veza redoviti profesor CROSBI Profil: 20845

3.4. OSIGURANIJE KVALITETE STUDIJA

Politika kvalitete VeleuciliSta "Marko Maruli¢" u Kninu usvojen je 1 javno dostupan
dokument s ¢ijim su sadrZajem upoznati svi djelatnici Veleudilista, a donosi se u skladu s
misijom, vizijom 1 ciljevima definiranim u Strategiji Veleucilista s ciljem izgradnje i
promicanja kulture kvalitete sa svim dionicima te uvodenja i primjene mehanizama za
sustavno pracenje, vrednovanje i kontinuirano pobolj$avanje procesa vezanih za izvodenje
nastave 1 podrsku studentima, stru¢ni i znanstveno-istrazivacki rad, nastavnicke 1 institucijske
kapacitete, razvo] programa 1 upravljanje VeleuciliStem 1 s trajnom svrhom promicanja
visokih standarda profesionalnog 1 struénog razvoja dionika te akademskog integriteta,

eti¢nosti, sloboda i tolerancije u svim podrué¢jima djelovanja Veleucilista.

Veleuciliste je donijelo Strategiju razvitka Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu (s misijom 1
vizijom), Politiku kvalitete, Pravilnik o radu, Eticki kodeks, Pravilnik o stegovnoj
odgovornosti nastavnika suradnika i ostalih zaposlenika, Pravilnik o stegovnoj odgovornosti

studenata, Pravilnik o nagradama i priznanjima na Veleucilistu "Marko Maruli¢" u Kninu.

Studijski programi na Veleudilitu imaju opce ciljeve uskladene sa strategijom Veleudilista i
izri¢ito navode predvidene ishode ucenja, odreduju ocekivano radno optereéenje studenata
pomocéu ECTS-a te su izradeni tako da se omoguéi neometano napredovanje studenata kroz
studij, a izraduju se u suradnji s unutarnjim 1 vanjskim dionicima (posebice
gospodarstvenicima) uz naglasak na praksu, te odrazavaju cetiri svrhe visokog obrazovanja
Vijeca Europe. Prijedlozi novih studijskih programa prolaze formalni proces odobravanja
unutar Veleudilista. Vanjski referentni dokumenti uvazavani prilikom donoSenja formalnih
procedura jesu zakon koji definira i ureduje osiguravanje kvalitete u znanosti 1 visokom
obrazovanju, izmjene/dopune zakona te prate¢i podzakonski akti, zakon koji definira i ureduje

primjenu Hrvatskog kvalifikacijskog okvira, izmjene/dopune zakona te prate¢i podzakonski
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inicijalne akreditacije studijskih programa u izdanju Agencije za znanost 1 visoko obrazovanje

(AZVO).

Studijski programi se redovito revidiraju i mijenjaju uz sudjelovanje studenata 1 drugih
dionika s ciljem osuvremenjivanja sadrzaja programa, izmjena zbog opterecenosti i potreba
studenata te djelotvornosti postupaka vrednovanja studenata. lzmjene studijskih programa
prolaze formalni proces odobravanja unutar VeleuciliSta. Revidirani se opisi programa
objavljuju. Formalne procedure postuju zakon koji definira i ureduje osiguravanje kvalitete u
znanosti i visokom obrazovanju te zakon koji definira 1 ureduje primjenu Hrvatskog

kvalifikacijskog okvira, izmjene/dopune zakona te prate¢e podzakonske akte.

Provedba ucenja i poucavanja na Veleucilistu "Marko Maruli¢" u Kninu usmjerene su na
studente gdje se uvazavaju razlicitosti, koriste razli¢ite metode i1zvodenja nastave, studente
upoznaje s postoje¢im metodama ispitivanja i studiranja, kriterijima i metodama ocjenjivanja i
vrednovana napretka na dosljedan i pravedan na¢in, uz moguénost Zalbe kroz formalno
definiran Zalbeni postupak. Studenti podrsku dobivaju i kroz dodjeljivanje mentora na
studijskim godinama te uklju¢ivanje studenata u rad Veleucilista. Imenovan je 1 Studentski

pravobranitelj.

Veleu¢iliste u funkciji ostvarenja predvidenih ishoda ucenja potice razli¢ite nacine izvodenja

nastave.

U cilju poboljsanja ishoda u¢enja unutar pojedinih predmeta VeleuéiliSte organizira razlicite

radionice za svoje nastavnike.

Pravilnikom o studiranju, Pravilnikom o ocjenjivanju, Pravilnikom o strucnoj praksi,
Pravilnikom o izradi i obrani zavr$nog rada, Pravilnikom o medunarodnoj mobilnosti
studenata, nastavnog [ nenastavnog osoblja unutar Erasmus+ programa, Pravilnikom o
postupku vrednovanja kvalitete nastavnika i nastave od strane studenata te Pravilnikom o
provodenju studentskih anketa i o postupanju po provedenoj evaluaciji nastave regulirano je
vrednovanje studentskog rada. Pravilnikom o izradi i obrani zavr$nog rada definiran je

postupak izrade i obrane zavrsnog rada.

Veleuciliste ima definiran Eticki kodeks 1 Pravilnik o stegovnoj odgovornosti studenata kojim

su definirane procedure i stegovne mjere u slu¢ajevima krSenja etickih nacela.
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Upisi na sve studijske programe Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu propisani su Statutom
Veleucilista, a ovisno o vrsti studija 1 Pravilnikom o studiranju za redovite 1 izvanredne
studente na preddiplomskim stru¢nim studijima i specijalistickom diplomskom stru¢nom
studiju. Stru¢no vije¢e Veleucilista za svaku akademsku godinu utvrduje uvjete upisa na obje

razine studija.

Kriteriji upisa i upisne kvote redovito se objavljuju na mreznim stranicama Veleucilista, a
informacije se mogu dobiti i osobno ili putem telefona ili E-poste u Studentskoj sluzbi
Veleucilista te na mreznim stranicama Nacionalnog informacijskog sustava prijave na visoka
ucilista (NISpVU) 1 Nacionalnog informacijskog sustava prijave na diplomske studijske
programe (NISpDS). Informacije o studijskim programima su javno objavljene na mreZnim
stranicama Veleucilista kroz promotivne materijale (broSure i letci), zatim putem promotivnog
filma na YouTube stranici (www.youtube.com/user/veleknin) i informacija na Facebook

stranici Veleuc¢ilista (www.facebook.com/veleknin/).

Na preddiplomske stru¢ne studije, u prvom i drugom roku, studenti se upisuju putem
Nacionalnog informacijskog sustava prijava na visoka ucilista (NISpVU), a na specijalisticki
diplomski struc¢ni studij putem Nacionalnog informati¢kog sustava za prijavu na diplomske
studije (NISpDS). Pravilnikom o razredbenom postupku i upisu na preddiplomske studije
Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu svake godine definiraju se pravila upisa za one stru¢ne

studije na kojima nisu ispunjene kvote u prvom i1 drugom upisnom roku.

Kriteriji upisa u viSe godine studija objavljeni su na mreznim stranicama Veleucilista, a

definirani su Pravilnikom o studiranju.

Priznavanje prethodnog ucenja kod prijelaza na istorodne studije na VeleuciliSstu omoguéeno
je sukladno Siatutu Veleucilista i Pravilniku o studiranju VeleudiliSta, uz uvjet da su
zajednicke i strucne programske osnove iste. Povjerenstva, ustrojena po odjelima, za prijelaz
studenata s drugih studija zaprimaju zamolbe o prijelazu i utvrduju ispunjava li student uvjete
za prijelaz, broj ostvarenih ECTS bodova te o tome sastavlja zapisnik, a prijelaz odobrava

dekan.

Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu ima na mreznim stranicama objavljene Natjecaje 1
otvorene prijave za mobilnost studenata u svrhu studija ili stru¢ne prakse, pocevsi od
akademske godine 2012./2013. do danas. Studentima je u sklopu Erazmus + programa

mobilnosti omoguéeno studiranje u inozemstvu, kao 1 obavljanje zavrine struéne prakse.
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Studente se poti¢e na sudjelovanje u projektima, struéni i znanstveni rad te objavljivanje

struc¢nih 1 znanstvenih radova.

VeleuciliSte ima procese i alate za prikupljanje, pracenje i djelovanje na temelju informacija o
napredovanju studenata. Prikupljaju se podaci o ulaznim studentima (TABLICA Struktura
upisanih studenata i zanimanje za studijske programe; UPITNIK [Inicijalna anketa za
studente prve godine; Upitnik za identifikaciju ranjivih i podzastupljenih skupina), podaci o
napredovanju studenata (TABLICA Prolaznost na studijskom programu s prve na drugu
godinu studija) 1 uspje$nosti zavrietka studija te razlozima za zadovoljstvo studijem ili
odustajanje od studija (TABLICA Zavrsnost na studijskom programu; UPITNIK Anketa o
zavrsenoj strucnoj praksi; UPITNIK Upitnik o zadovoljstvu diplomiranih studenata strucnih
studija Veleucilista; UPITNIK Anketa o razlozima odustajanja sa studija). Veleuciliste
prikuplja 1 analizira podatke o zaposljivosti zavrSenih studenata (UPITNIK Upiinik o
zaposljivosti diplomiranih studenata Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu) te o zadovoljstvu
poslodavaca programima studija Veleucilista i studentima (UPITNIK Upitnik o zadovoljstvu
poslodavaca programima studija Veleucilista;, UPITNIK  Anketni upitnik za poduzela

/ustanove- vezane uz strucnu praksu).

Studenti zavrSetkom Skolovanja na Veleucilistu dobivaju diplomu (i Dodatak diplomi —
Diploma supplement) koja poja$njava stecenu kvalifikaciju, ukljuéujuéi ostvarene ishode

ucenja te kontekst, razinu, sadrzaj 1 status studija koji su pohadali 1 uspjesno zavrsili.

Kadrovska politika Veleucilista provodi se u skladu sa zakonskim propisima RH i ciljevima
organizacije. Postupci napredovanja nastavnika u viSa zvanja temelje se na vrednovanju 1
nagradivanju izvrsnosti, odnosno ispunjavanju uvjeta zadanih pozitivhim zakonskim
propisima RH 1 internim aktima Veleulilista. Zakon o znanstvenoj djelatnosti i visokom
obrazovanju, Statut Veleucilista 1 Odluka o uvjetima za ocjenu nastavne i strucne djelatnosti u
postupku izbora u nastavna zvanja VeleuciliSta i visokih Skola propisuje uvjete za
napredovanje nastavnika. Pravilnik o unutarnjem ustroju i ustroju radnih mjesta utvrduje
ustroj radnih mjesta s popisom i opisom poslova te uvjetima za zasnivanje radnog odnosa.
Pravilnikom o radu uredeni su uvjeti rada, prava i obveze radnika Veleu¢ilista, place, zaStita
zivota, zdravlja i privatnosti, probni rad, obrazovanje i osposobljavanje za rad. radno vrijeme,

odmori, dopusti 1 druga pitanja vezano za rad.

VeleuciliSte zaposSljavanje nastavnika provodi prema potrebama studijskih programa, a na

temelju suglasnosti Ministarstva znanosti 1 obrazovanja u skladu s pozitivnim zakonskim
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propisima RH i internim aktima Veleucilista. VeleuciliSte objavljuje javne natjeCaje u
Narodnim novinama, dnevnom tisku, na Europskom istrazivackom prostoru i na Internet
stranici Veleudilista. Veleugiliste provodi analizu omjera nastavnika i studenata. Veleu¢iliste

prati izbore svojih nastavnika u nastavna zvanja.

Nastavna, struéna i znanstveno-istrazivacka aktivnost nastavnika i suradnika prati se kroz
Godisnji plan rada nastavnika i suradnika te podnesenog godisnjeg izvjeStaja o radu sa
samovrednovanjem. Kroz navedeni godidnji plan prati se 1 optereéenje nastavnika u

akademskoj godini.

Rad nastavnika vrednuju i studenti pojedinih predmeta putem studentske ankete koja se
provodi semestralno, a pravila o postupanju u slucaju da se utvrde nezadovoljavajuci rezultati
utvrdena su Pravilnikom o postupanju po provedenoj evaluaciji izvedbe nastave nastavnika i

kolegija od strane studenata.

Veleudiliste ima vlastiti LMS sustav (Moodle) otvorenog kdda za e-uenje putem kojeg
nastavnici mogu c¢-sadrZaje dostaviti studentima. Nastavnike se poti¢e na izradu nastavnih

materijala za e-ucenje.

Nastavnici po dobivenoj suglasnosti dekana mogu sudjelovati u nastavnom procesu druge

visokoskolske ustanove.

Veleu¢iliste kontinuirano poti¢e struéno i znanstveno usavrSavanje nastavnika 1 ostalih
djelatnika u cilju podizanja nastavnickih kompetencija i poboljSanja nastavnog i pratecih
procesa. Veleudilidte financira poslijediplomske doktorske studije, tecajeve, radionice i
seminare za usavriavanje te potice djelatnike na objavljivanje strune i znanstvene literature i
na aktivno sudjelovanje na domacéim i stranim konferencijama, simpozijima i okruglim

stolovima, posebice ako su temelj objavljivanja stru¢nih 1 znanstvenih radova.

Veleucilidte prepoznaje rad nastavnika i vanjskih suradnika te ih nagraduje. Pravilnikom o
nagradama i priznanjima na Veleudilistu "Marko Maruli¢" v Kninu uredena je vrsta i izgled
priznanja i vrste nagrada koje dodjeljuje Veleuciliste, postupak dodjele priznanja 1 nagrada.
kriteriji za dodjelu, na¢in rada Povjerenstva za nagrade i priznanja, evidencija i Cuvanje

dokumentacije.

Pravilnikom o medunarodnoj mobilnosti uredena su, izmedu ostalog, prava i obveze

nastavnika koji sudjeluju u Erasmus programu.
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Veleu¢iliSte angazira vanjske suradnike s drugih visokoSkolskih ustanova, vecinom
sveucili$ne nastavnike te stru¢njake iz realnog sektora. Vanjski suradnici u nastavni proces
uklju¢uju najnovija istrazivanja, trendove 1 saznanja s trziSta rada. U nastavni proces

ukljucuju se i gosti predavaci stru¢njaci iz prakse.

Veleuciliste sklapa sporazume ili ugovore o suradnji s gospodarskim subjektima i drugim
visokoSkolskim institucijama s ciljem osiguravanja i unaprjedivanja kvalitete nastave te
suradnje na stru¢nim i/ili znanstvenim te istrazivacko-tehnologijskim projektima. Veleuciliste
sklapa ugovore s poslovnim subjektima o provodenju struéne prakse te potice studente na
izradu zavrSnog rada u tvrtkama i1 ustanovama gdje obavljaju zavrinu stru¢nu praksu u ¢emu

im mentori prakse pomazu, a pojedini od njih su ¢lanovi povjerenstva u zavr$nim radovima.

Veleuciliste kontinuirano ulaze u niz resursa kojima se osigurava podrska u ucenju. Resursi
variraju od fizickih, kao $§to su prostor za rad 1 u€enje u Citaonici 1 priru¢noj knjiznici, za
odrzavanje nastave u ucionicama 1 laboratorijima, racunalnoj ucionici 1 TCR dvorani,
odrzavanje manifestacija u konferencijskim dvoranama, uredski prostori za obavljanje

stru¢nih 1 administrativnih poslova, do ljudskih resursa, u vidu mentora.

Laboratorijska, informaticka i ostala oprema sustavno se obnavlja, a koristi se u nastavne i
istrazivatke svrhe. Prakti¢na nastava i stru¢na praksa osigurava se putem suradnje s
poduzetnicima s podrudja Sibensko-kninske i drugih Zupanija. Veleuéiliste suraduje s
gospodarstvenicima i na stru¢nim, znanstvenim i istrazivackim projektima u koje ukljucuje

studente.

Svaki zaposlenik i1 student ima svoju e-mail adresu na posluzitelju Veleucilista. Svi prostori
Veleucilista koji sluze nastavnom procesu su opremljeni suvremenom informaticko-
komunikacijskom opremom (stolna 1 prijenosna racunala, pristup Internetu sa stalnom brzom
fiksnom i bezicnom vezom 100 Mbit/s), pristupom lokalnoj mrezi i resursima, mreznim
printerima, telefonom 1 sl. Zgrada Veleucilista kao 1 zgrade studentskog doma koriste bezi¢nu
eduroam mrezu, a ovu mrezu koriste svi ¢lanovi akademske zajednice u svojoj komunikaciji

za potrebe nastavnog procesa.

Veleudiliste s Gradskom knjiznicom ima ugovor putem kojeg osigurava da upisom studija na
Veleucilistu studenti postaju ¢lanovi Gradske knjiznice koja u suradnji s Veleu¢iliStem
osigurava potrebnu literaturu za studente. VeleuciliSte ima 1 ¢itaonicu za studente s

osiguranom potrebnom literaturom kako bi studentima knjizni¢na grada bila Sto dostupnija.
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Svaki student upisom na studij postaje ¢lanom Gradske knjiZznice. KnjiZnica u svom fondu
ima preko 50.000 naslova, 17 baza podataka, dostupnost &asopisa putem baze HRCAK i
putem NSK. Knjiznica raspolaze potrebnom suvremenom nastavnom literaturom. Primjeraka
obvezne literature ima dovoljno, odnosno ima preko 200 naslova udzbenika obavezne
literature, preko 1000 svezaka. Kontinuirano na godi$njoj razini prati se stanje grade i
nadopunjava fond po potrebi. Na prijedlog nastavnika nabavljaju se redovito knjige koje
pokrivaju odredena znanstvena podrucja i koriste se u svrhu studiranja (osnovna i1 dodatna
literatura te u svrhu istrazivanja (stru¢nih i/ili znanstvenih od strane nastavnika Veleucilista).
Prema preporuci MZO svi zavr$ni radovi studenata pohranjuju se u Dabru. Kako bi
studentima omogudili pristup literaturi 1 u zgradi Veleudilista, Veleudiliste je organiziralo
prostor ¢itaonice sa 10 sjede¢ih mjesta sa policama na kojima je dostupna dodatna literatura
pogodna za studentska istrazivanja (pisanja seminarskih 1 zavr$nih radova te stru¢nih radova
pod mentorstvom nastavnika Veleu¢iliSta). U cilju dostupnosti knjizni¢ne grade, posebice
stru¢nih ¢lanaka studentima je dostupan info-kabinet s 12 modernih raCunala (all in one) i
Internet pristupom putem Eduroam AAI Sifre studenta koji sadrzavaju i programe za obradu
podataka i istrazivanje (Statistica). Studenti putem sustava Moodle imaju moguénost
pristupanju elektronickim skriptama (u pdf formatu) u trenutku upisa predmeta u odredenoj

akademskoj godini.

VeleuciliSte s ciljem unapredivanja kvalitete kompetencija zaposlenika na struénim,
administrativnim 1 tehni¢kim poslovima kontinuirano ulaZze u njihovo daljnje 3kolovanje 1
usavriavanje (teajeva, osposobljavanja i sl.). Kriteriji i uvjeti za obavljanje usavrSavanja,
postupak i financiranje te prava i obveze korisnika financiranja usavrSavanja uredeni su

Pravilnikom o usavrsavanju nastavnika i ostalih zaposlenika Veleucilista.

Pravilnikom o studiranju uredena su pravila studiranja za redovite i1 izvanredne studente.
Informacijski paketi o studijima i uvjetima studiranja te podrsci pripremljeni su za studente na
hrvatskom 1 engleskom jeziku te su dostupni na web stranici Veleucilista. Veleuciliste ima
vlastiti LMS sustav (Moodle) otvorenog koda za e-uCenje koji nastavnicima daje na
raspolaganje razli¢ite alate za asinkronu komunikaciju (Lekcija, Zadaca, Radionica, Odabir,
Forum, Anketa, Test, Wiki i dr.), a od alata za sinkronu komunikaciju u Moodle sustavu
dostupan je Chat. Putem Moodle sustava nastavnici komuniciraju sa studentima i1 dostavljaju
im nastavne materijale, izvedbene planove 1 druge informacije potrebne za provedbu
nastavnog procesa. Nastavnicima 1 studentima je, u slucaju potrebe, omogucen rad 1 s MS

Teams platformom, alatom koji omoguéava rad u virtualnom okruzenju u realnom vremenu.
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Nastavnici mogu u ovom alatu odrzavati virtualna predavanja u kojima studenti mogu aktivno
sudjelovati uz pristup ratunalom, mobilnim telefonom ili tabletom. MS Teams-u moguce je

pristupiti pomocu elektronickog identiteta u sustavu AAI@EduHr.

Veleuciliste prepoznaje najbolje studente te ih nagraduje. Pravilnikom o nagradama i
priznanjima na Veleucilistu "Marko Maruli¢" u Kninu uredena je vrsta i izgled priznanja 1
vrste nagrada koje dodjeljuje Veleuciliste, postupak dodjele priznanja 1 nagrada, kriteriji za
dodjelu, nacin rada Povjerenstva za nagrade i priznanja, evidencija i cuvanje dokumentacije.
Veleugiliste prepoznaje studente podzastupljenih 1 ranjivih skupina i poti¢e njihovo zanimanje
za studij, a kao jedan od ciljeva u Ugovoru za financiranje VeleuciliSta u razdoblju od 2019.
do 2023. godine jest upravo povecanje udjela diplomiranih studenata podzastupljenih 1
ranjivih skupina te su kao podciljevi definirani povecanje interesa za pristup visokom
obrazovanju kod podzastupljenih i ranjivih skupina, godisnje kontinuirano anketiranje
studenata koji napustaju studij o razlozima napustanja studija studenata i studentica iz ranjivih
skupina, organiziranje u¢inkovitog sustava nematerijalne potpore za studente tijekom studija i
unaprjedenje resursa za ucenje.

Otvaranjem Studentskog doma "fra Lujo Marun" Veleuciliste je dokazalo da zeli pruziti
podrsku studentima kojima nepovoljniji imovinski polozaj moZe predstavljati prepreku za
daljnje Skolovanje. Ukupan kapacitet studentskog doma je 78 kreveta, a objekt ima 1 dvije
jednokrevetne sobe s odvojenom kupaonicom prilagodene studentima s invaliditetom.
Veleuc¢iliste je u svim podrucjima tijekom studiranja senzibilizirano za studente ranjivih 1
podzastupljenih skupina te se provode mjere prilagodbe nastavnog procesa. Studijski
programi se nastoje prilagoditi prija$njim razinama znanja studenta (gimnazijski ili strukovni
program). Vedina nastavnika na pocetku izvodenja nastave pojedinog predmeta obraduju u
skracenom obliku temeljna gradiva iz srednje $kole te dodatno kroz konzultacije rade sa
studentima koji nemaju dovoljnu razinu prijadnjih znanja, a u vecini slucajeva radi se o
studentima ranjivih i podzastupljenih skupina.

Takoder, organizacija studijskih programa pruza razli¢ite moguénosti za izgradnju kvalitetnog
odnosa sa studentima ranjivih 1 podzastupljenih skupina kao §to je moguénost prilagodbe
rasporeda studentima putnicima koji nisu smjesteni u Studentskom domu jer su autobusne
linije na ovom podruéju vrlo slabo organizirane ili npr. odlazak na terensku nastavu koji je u
financijskom smislu pokriven u cijelosti od strane Veleudilista i tako dostupan svim
studentima na jednak naéin. Studentima je omoguéeno koriStenje info-u€ionice tijekom

cijelog dana osim u vrijeme odrZavanja nastave iz predmeta Informatika.
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Ugovorom o sufinanciranju troskova studiranja redovitih studenata 1 materijalnih troSkova
Veleucdilista ,,Marko Maruli¢* u Kninu s Ministarstvom znanosti, obrazovanja i sporta od
akademske godine 2015./2016. Veleuciliste se obvezalo da 3 % doznacenih sredstava
Ministarstva koristiti za aktivnosti olak$anja pristupa studiju studentima slabijega socijalno-
ekonomskog statusa i olakSanje pristupa studiju studentima s invaliditetom. Sukladno
prethodno navedenom Veleucdiliste dodjeljuje tri (3) stipendije u iznosu od 10.000,00 kuna za
studente slabijeg ekonomskog statusa temeljem Natjecaja kojeg javno objavljuje na svojim

mreznim stranicama.

Veleuciliste omoguéava studentima savjetovanje o studiranju i karijernim moguénostima
putem Studentske sluzbe, putem voditelja zavrine struéne prakse po odjelima te nastavnicima
mentorima na svakoj studijskog godini pojedinog studija koje biraju Vijeca odjela.
Predstavnici studenata ukljuéeni u Studentski zbor punopravni su ¢lanovi razlicitih tijela
Veleucilista i u moguénosti su diseminirati potrebne informacije studentima. Veleu¢ilidni
nastavnici pruzaju podrsku i zavrSenim studentima, osobno ili putem Alumni kluba
Veleugilista, posebice onim koji buduéu karijeru vide kroz osobni poduzetnicki pothvat
(otvaranje malih poduzeca, obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava i sl.) i koji u pravilu
dugo ostaju u kontaktu s nastavnicima koji im osim savjeta pomazu i u kreiranju brenda,
novih proizvoda za trZiste, pomoéi oko pripreme poslovnih planova i sli¢no. Cesto puta su
zavrseni studenti vlasnici/suvlasnici poslovnih subjekata koji rado primaju studente

Veleucili$ta na stru¢nu praksu ili terensku nastavu.

Veleudiliste redovito informira studente 0 moguénostima studiranja u inozemstvu i obavljanja
zavrine struéne prakse kroz Erasmus program za cjelozivotno ucenje i Erasmus + program
mobilnosti te osigurava priznavanje tako stecenih ocjena i ECTS bodova koji se upisuju i u
Dopunsku ispravu. Pravilnikom o medunarodnoj mobilnosti uredena su pravila provedbe
Erasmus programa, osnovna nafela mobilnosti te prava i obveze studenata, nastavnog i
nenastavnog osoblja, Erasmus Odbora i Erasmus koordinatora unutar Erasmus programa.
Studenti se redovito na informativnim sastancima, na web stranici i oglasnoj ploci
Veleucilidta obavijestavaju o sklopljenim ugovorima s visokoskolskim institucijama, posebice
Visokim ucilistima koja provode sli¢ne programe, kao i s moguc¢noscu odlaska u kompanije
ili u prehrambena i/ili poljoprivredna poduzeca te na obiteljska poljoprivredna gospodarstva.
Popis meduinstitucijskih sporazuma se redovito azurira na web stranici Veleucilidta.
VeleugiliSte pruZa zainteresiranim studentima podrSku prilikom prijave (popunjavanje

prijavnih obrazaca i ostale dokumentacije, osiguranje i organizacije puta i smjestaja, kao i u
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realizaciji programa) za sudjelovanje u Erasmus programu. Erasmus koordinator pruza pomo¢
u zahtjevnom administrativnom postupku, ostvaruje prve kontakte s inozemnim institucijama
i mentorima, pruza pomo¢ u dobivanju viza i dodatne financijske potpore. Znacajna pomo¢ u
jezicnoj komunikaciji 1 boljem snalazenju u novoj sredini osigurana je studentima kroz
obaveznu nastavu stranog jezika (engleski jezik). Putem konzultacija studente se upoznaje sa
zemljama 1 institucijama u koje odlaze, organizacijom studija, kulturoloskim sli¢nostima i
razlikama. Za studente se organiziraju i susreti s biv§im studentima koji su ranije sudjelovali u
programu razmjene. Prilikom boravka inozemnih nastavnika na VeleuciliStu studenti mogu
sudjelovati na njithovim predavanjima kao i na individualnim razgovorima sve s ciljem Sto
bolje pripreme za boravak u inozemnoj instituciji.

Veleuciliste prikuplja podatke o zadovoljstvu studenata na osnovi dostupnih pojedina¢nih
zavrsnih izvjeS¢a koja studenti moraju popuniti u Mobility Tool-u. Na informativnim
sastancima sudionici mobilnosti u inozemstvu prezentiraju svoja iskustva o sudjelovanju u
programu Erasmus mobilnosti (iskustva o integraciji u studentski Zivot na stranom ucilistu,
smjestaju, prehrani, dostupnosti mentora i profesora za konzultacije do moguénosti koristenja
knjiZznice 1 drugih resursa) pa sve do provodenja slobodnog vremena i druzenja s domicilnim i
drugim Erasmus studentima. Njihov rad prati Erasmus koordinator pomocu elektronicke poste
ili telefonom. Veleuciliste, osobito osobe koje rade na organizaciji razmjene studenata, mogu
dobiti odli¢ne povratne informacije, ¢ija je osnovna svrha pobolj$anje programa mobilnosti.
Studenti koji borave na stranim visokoskolskim ustanovama ili u inozemnim poduze¢ima
vracaju se iznimno zadovoljni 1 s poboljSanim kompetencijama 1 vjeStinama, takoder 1 s
novim znanjima iz uzeg podru¢ja njihova bududeg zanimanja. Takoder govore o novim
kulturoloskim spoznajama o zemlji i ljudima, poljoprivredi, prehrambenoj tehnologiji,
ckonomiji i obrazovanju. Na taj nacCin Veleuciliste osigurava europsku dimenziju u
postoje¢im studijskim programima. Studentima potporu pruzaju: Erasmus koordinator,
prodekan za nastavu, kao i voditelji prakse na strucnim i specijalistickom studiju te studenti
visih godina studija odnosno Studentski zbor.

Na web stranici Veleucili$ta postoji informacijski paket na engleskom jeziku o moguénostima
studiranja na Veleudilistu. Odredeni broj nastavnika na svim studijima mozZe ili je odrzavao
nastavu na engleskom jeziku za dolazne studente, ali zasad se niti jedan studijski program
¢itav ne odrzava na engleskom jeziku Dolaznim studentima omoguéena je i stru¢na praksa te

boravak u studentskom domu.
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Veleuctiliste osigurava prostor (i web prostor) i opremu nuznu za funkcioniranje Studentskog
zbora. Studentski zbor Veleuéilista je nestranacko i apoliticno tijelo kojeg, prema jos uvijek
vazeéem Zakonu o studentskom zboru (NN 71/07), ¢ine svi studenti koji studiraju na stru¢nim
studijima Veleu¢ilista te je u svom djelovanju potpuno samostalan. Studentski zbor je na
svojoj osnivackoj skupstini donio Statut, kao temeljni akt za svoje djelovanje, uskladen s ve¢

spomenutim Zakonom o studentskom zboru.

Veleugiliste prikuplja informacije od unutarnjih i vanjskih dionika s ciljem planiranja
aktivnosti sustava osiguravanja i unaprjedivanja kvalitete, a zaStita osoba od kojih se
prikupljaju informacije provodi se prema Zakonu koji definira i ureduje pravo na pristup
informacijama i ponovnu uporabu informacija koju posjeduju tijela javne vlasti, Opcoj uredbi
o zadtiti podataka koja utvrduju pravila povezana sa zaStitom pojedinaca u pogledu obrade
osobnih podataka i pravila povezana sa slobodnim kretanjem osobnih podataka te zakon
kojim se osigurava provedba Opce uredbe o zastiti podataka, izmjene/dopune zakona te

pratec¢i podzakonski akti.

Veleutiliste je donijelo Pravilnik o Cuvanju i zastiti arhivskog i registraturnog gradiva,
Pravilnik o anketiranju dionika Veleu¢ilista "Marko Maruli¢" u Kninu te Pravilnik )

unutarnjoj prosudbi sustava osiguravanja kvalitete.

Postupak unutarnje prosudbe sustava osiguravanja kvalitete provodi se jednom godisnje kako
je odredeno internim pravilnikom.

Djelovanje Veleucilidta je javno, transparentno, podlozno vanjskoj procjeni 1 prosudbi od
strane potencijalnih i sada$njih studenata, alumnija, drugih dionika i javnosti. VeleuciliSte
pruza informacije o svom radu prema zakonu koji definira i ureduje pravo na pristup
informacijama i ponovnu uporabu informacija koju posjeduju tijela javne vlasti, Sto ukljucuje
i informacije o programima koje izvodi te kriterijima upisa, predvidenim ishodima ucenja,
kvalifikacijama koje se njima stjeCu, postupcima koji se primjenjuju u nastavi, ucenju i
vrednovanju, stopi prolaznosti i prilikama za u€enje koje su studentima na raspolaganju, kao 1
informacije o zapo§ljavanju zavrSenih studenata te drustvenoj ulozi visokog u¢iliSta putem
mreznih stranica (www.veleknin.hr), Facebook stranice (www.facebook.com/veleknin/),

javnih medija te na razli¢itim skupovima i manifestacijama.

Veleuciliste sudjeluje u periodi¢kim postupcima vanjskog osiguravanja kvalitete (inicijalna
akreditacija, reakreditacija, tematsko vrednovanje i vanjska neovisna periodi¢na prosudba

unutarnjeg sustava osiguravanja kvalitete) sukladno pozitivnim zakonskim propisima ili na
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dobrovoljnoj bazi. Sukladno procesnom pristupu, odnosno PDCA (engl. plan-do-check-
act/planiraj-provedi-provjeri-postupi) metodologiji 1 osiguravanju neprekidnog poboljSavanja
procesa, Veleuciliste na temelju izvjestaja i preporuka vanjskih vrednovanja izraduje planove
i provodi aktivnosti za pobolj$anje sustava za osiguravanje 1 unaprjedivanje kvalitete shodno

potrebama Veleucilista.

Veleuciliste je donijelo Pravilnik o osiguravanju kvalitete. Vanjski referentni dokumenti jesu
zakon koji definira i ureduje znanstvenu djelatnost i visoko obrazovanje, izmjene/dopune
zakona te prate¢i podzakonski akti, zakon koji definira 1 ureduje osiguravanje kvalitete u
znanosti 1 visokom obrazovanju, izmjene/dopune zakona te prate¢i podzakonski akti te
smjernice/upute 1/ili postupci i/ili standardi/kriteriji i/ili pravilnici 1/ili priru¢nici za/kod
vanjskog vrednovanja visokoskolskih ustanova u izdanju sljedeéih tijela/institucija: Agencije
za znanost 1 visoko obrazovanje (AZVO), Europskog udruzenja za osiguravanje kvalitete u
visokom obrazovanju (ENQA, engl. Furopean Association for Quality Assurance in Higher
Education) 1 Europskog udruzenje visokih uéilista (EURASHE, engl. European Association

of Institutions in Higher Education).

Detaljnije informacije o studijskim programima i predmetima dostupne su nastavnicima i
studentima VeleuciliS§ta 1 putem Informacijskog sustava visokih uéilista (ISVU) 1 sustava
virtualne edukacijske okoline Moodle (engl. Modular Object-Oriented Dynamic Learning

Environment).

Veleutilidte je imenovalo 1 sluzbenika za informiranje u skladu sa pozitivnim zakonskim
propisima RH.
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Tablica 2.

Opis predmeta

Opée informacije

Nositelj predmeta

Zeliko Zmo, v.pred.

Naziv predmeta

Matematika

Studijski program

Prehrambena tehnologija

Status predmeta obvezni
Godina prva
Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Cijevi predmeta Cilj predmeta matematike jest da pomogne studentima da znaju primjenjivati znanja iz
numerickih odnosa u svom buduéem podruéju rada

1.2 Uvjeti za upis predmeta Zavrena srednja Skola

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moci:
- povezivati realne i kompleksne brojeve u teoriji brojeva
- definirati osnovne pojmove u linearnoj algebri
- izredi temelino svojstvo realnih funkcija
- izradunati graniéne vrijednosti funkcionalnih odnosa
- pokazati postupak odredivanja ekstrema u funkcionalnim odnosima
- upotrijebiti integralni raéun kod odredivanja povrsine ravninskog lika
- zakljuéiti o vezi izmedu diferencijainog i integralnog racuna

1.4. Sadrzaj predmeta 1. Realni brojevi
2. Kompleksni brojevi
3. Linearna algebra
4. Realne funkcije jedne realne varijable
5. Nizovi
6. Redovi realnih brojeva
7. Neodredeni integral
8. Odredeni integral
9. Realne funkgije vi§e nezavisnih varijabli

] predavanja
[] seminari i [] samostalni zadaci
radionice [] multimedija i mreza
. . [ viezbe [] laboratorij
1.5. Vrste izvodenja nastave [ obrazovanje [] mentorski rad
na daljinu [ ostalo
[] terenska
nastava
1.6. Komentari Nastava se izvodi kroz predavania, viezbe i




mentorski rad

1.7. Obveze studenata Redovno dolazenje na predavanja i viezbe, uradak zadace, izlazak na kolokvije, spremanje i

izlazak na ispite

1.8, Pracenje! rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u 1 Seminarski Eksperimentalni

nastave ' nastavi rad rad

il?sirtnem Usmeniispit | 0.2 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 3.3 | Referat Prakticni rad
zZnanja

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrsnom ispitu
Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija, zatim se pristupa izlasku na zavrsni ispit, te na

osnovu cjelokupnog rada kroz semestar donosi se konaéna ocjena

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

Zeijko Zmo, ,Osnove matematike za prehrambenu tehnologiju za struéne studije”, Veleugiliste , Marko

Maruli¢* u Kninu, Knin, 2008.

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

Boris Apsen, ,Repetitorij elementarne matematike*, nova izdanja, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1980.

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Osnove matematike za prehrambenu 150 40
tehnologiju za struéne studije

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

-kroz pohadanie nastave, zalaganje na viezbama, uradak domacih zadaéa, povezivanje teorijskog znanja i
prakse, suradnja sa ostalim studentima u grupi

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




Tablica 2.

Opis predmeta
Op¢e informacije
Nositelj predmeta Mr. sc. Josip Pai¢, visi predavac
Naziv predmeta Fizika
Studijski program Prehrambena tehnologija
Status predmeta Obvezni
Godina Prva
Bodovna vrijednostinacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+30

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

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

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3.  Odekivani ishodi uCenja za predmet

Po uspjesno polozenom ispitu studenti ¢e moci:

- Objasniti osnovne pojmove fizike te nacela i principe fizikalnih zakona.

- Usporediti osnovne fizikalne zakone.

- Usporediti vrste gibanja, vste energije, vrste valova, valna i €esticna ponasanja.

- Primijeniti osnovna znanja o nacelima i principima fizikalnih zakona u kemijsko-inzenjerskim
analizama i izracunima.

- Primijeniti Newtone zakone, zakon ocuvanja kolicine gibanja, zakon ocuvanja energije,
zakone geometrijske optike, zakone zracenja crnog tijela 1 fotoelektricni ucéinak u rjesavanju
inzenjerskih problema.

1.4, Sadrzaj predmeta

- Kinamatika

- Dinamika

- Energija i zakoni ocuvanja

- Newtonov opéi zakon gravitacije

- Fluidi

- Titranje i valovi

- Optika

- Struktura materije — uvod u kvantnu fiziku

X

[] samostalni zadaci

DDmdSae\:ﬁinnJ:ri i ] multimedija i mreza
1.5. Vrste izvodenja nastave radionice Dlaboratonj

[] mentorski rad

)l(jl:l viezbe [] ostalo

obrazovanje




na daljinu
[]terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbi.
1.8. Pracenje’ rada studenata
Pohadanje 20 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave ; nastavi rad rad
g"c’iTem 2,0% | Usmeni ispit 2,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 2,0 Referat Prakticni rad
zZnanja
Portfolio

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

osloboden pisanog dijela ispita

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tjiekom nastave i na zavrénom ispitu

Student/ica se moZe putem kolokvija osloboditi pisanog dijela ispita ako polozi dva (2) kolokvija iz
sadrzaja predavanja i vjezbi predmeta. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 60%
pitanja. Ukoliko student/ica to¢no odgovori na barem 60% pitanja na svakom pojedinom kolokviju,
oslobada se zavrinog pisanog ispita, a ukupno postignuti bodovi (na oba dva kolokvija) priznaju se
kao bodovi postignuti na pisanom ispitu. Ukoliko student/ica nije uspjeino polozio sve kolokvije
(ukupno 2) duzan/na je pristupiti zavrnom pisanom ispitu na kojemu je potrebno tocno odgovoriti
na 60 % postavlienih pitanja. Ocjenjivanje pisanog dijela ispita izvodi se prema slijede¢em kriteriju:
dovoljan (2) 60-69%, dobar (3) 70-79%, vtlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.

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

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

- Liketin I, Racunarska fizika, skripta
- Luketin I, Laboratotijske vieZbe iz fizike

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

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

- Kulidic, P. : Mehanika i toplina, Skolska knjiga, Zagreb, 1998.
= http://www.walter—fendt.de/ph14e/

- http://www.walter-fendt.de/phlle/

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Luketin |., Racunarska fizika, skripta D(_)stupna A Zasve
internetu
Luketin 1., Laboratorijske viezbe iz fizike Doshupno na Zasve
internetu

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




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

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







Tablica 2.

Opis predmeta
Opce informacije
Nositelj predmeta Zana Delic, pred.
Naziv predmeta Opéa i anorganska kemija
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta OBVEZNI
Godina 1. (I. semestar)
Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (30+45+0)
1. OPIS PREDMETA
1.1, Ciljevi predmeta

Usvajanje temeljnih znanja iz opce i anorganske kemije neophodnih za razumijevanje struke.

1.2.

Uvjeti za upis predmeta

Nema.

1.3

Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:

razlikovati vrste tvari;

objasniti svojstva tvari ovisno o agregatnom stanju;

objasniti elektronsku gradu atoma i poloZaj elemenata u periodnom sustavu;
razlikovati tipove kemijske veze;

ohrazloZiti razlike izmedu vrsta otopina;

razlikovati vrste kemijskih reakcija;

objasniti pojam brzine kemijske reakcije i utjecaj razlicitih cimbenika;
objasniti kemijsku ravnotezu i predvidjeti uéinak razliCitih Cimbenika;

opisati svojstva i dobivanje odabranih kemijskih elemenata i njihovih spojeva;
rjieSavati zadatke iz podruéja koja su teorijski obradena.

S

Sadrzaj predmeta

OoNDO A WN ==

Ciste tvari

Struktura ¢istih tvari

Elektronska struktura atoma
Kemijska veza i struktura molekula
Otopine

Kemijske reakcije

Kemijska kinetika

Kemijska ravnoteza

Nemetali

1.5. Vrste izvodenja nastave X viezbe

[ samostalni zadaci
(] multimedija i mreZa
laboratorij

. ) [_] mentorski rad
[_] obrazovanje na daljinu [ ostalo

[] terenska nastava

X predavanja
[ ] seminari i radionice




1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

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

1.8.  Pracenje rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u 10 Seminarski Eksperimentalni

nastave ' nastavi ’ rad rad

Z;Tem 1,5 | Usmeniispit | 2,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,5*% | Referat Prakti¢ni rad
Znanja

Portfolio

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit.

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

Studentfica moZe poloZiti dvije pisane proviere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi (2 kolokvija). Ukoliko
student/ica uspjesno poloZi oba kolokvija oslobada se pisanog dijela zavrnog ispita, a ukupni bodovi na dva
kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrnom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo
jedan kolokvij, oslobada se pisanog ispita samo iz tog podrudja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema
sliedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) 190-100 % izvrstan (5).

Student/ica koji/a poloZi kolokvije/zavrsni pisani ispit ostvaruje pravo izlaska na zavréni usmeni ispit. Ocjenjivanje
usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Da bi pristupio/la zavrsnom
ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7.

Konacna ocjena predstavija sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) ifili na zavrinom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Brojani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A [zvrstan (5)
80-89,9 B Vrlo dobar (4)
70-799 C Dobar (3)
50-69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F Nedovoljan (1)

1.10. Obvezatna literatura

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

1.11. Dopunska literatura

- R.Chang, K. A. Goldsby, Chemistry, McGraw-Hill Education, New York, 2016.

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

- P.Atkins, T. Overton, Shriver and Atkins' Inorganic Chemistry, Oxford University Press, Oxford, 2010.

- P. W. Atkins, L. Jones, L. Laverman, Chemical Principles: the quest for insight, W. H. Freeman, New

York, 2016.
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata

|. Filipovi¢, S. Lipanovi¢, Opéa i anorganska

kemija |. i II. dio, Skolska knjiga, Zagreb, 1995. 4




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

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







Tablica 2.

Opis predmeta
Opce informacije
Nositelj predmeta Zana Delic, pred.
Naziv predmeta Kemijsko racunanje

Studijski program

PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta OBVEZNI

Godina 1. (I. semestar)

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

1. OPIS PREDMETA

1.1, Cilievi predmeta

Cilj predmeta je da student saviada osnove kemijskog ragunanja i primjeni znanje u praksi.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema.

1.3, Ocekivani ishodi uéenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita moéi:

objasniti kvalitativno i kvantitativno znagenje jednadzbe kemijske reakcije;

razlikovati pojmove relativna atomska masa i relativna molekulska masa, mnoZzina tvari, mol i molarna

masa,

definirati osnovne pojmove za iskoristenje pri kemijskim reakcijama i procesima;

objasniti kvantitativni odnos mase i volumena plina u reakciji;

objasniti medusobne kvantitativne odnose tlaka, temperature i volumena plina u reakcijama;

definirati nadine kvantitativnog izrazavanja sastava otopina,
rieSavati numericke zadatke iz podrucja koja su teorijski obradena.

[ obrazovanje na daljinu
[] terenska nastava

1.4, Sadrzaj predmeta
1. Kvantitativni odnosi
2. Iskoritenje pri kemijskim reakcijama i procesima
3. Plinovi
4. Otopine
. [] samostalni zadaci
redavanja ol
% geminan' iJradionice L] muitimedlja Iimresd
1.5 Vrste izvodenja nastave viezbe [ taboratori

] mentorski rad
[ ] ostalo

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70% predavanja i vjeZbi.




1.8, Pracenje rada studenata

Pohadanje 10 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

;ETEHI 2,0 | Usmeni ispit Esej Istrazivanje
Kontinuirana

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

Portfolio

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavr§ni ispit.

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

Student/ica moZe poloZiti dvile pisane proviere znanja iz sadraja predavanja i vijezbi (2 kolokvija). Ukoliko
student/ica uspjesno polozi oba kolokvija oslobada se zavrénog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju
se kao bodovi postignuti na zavrénom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada
se pisanog ispita samo iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema sliede¢em kriteriju; 50-69,9 %
dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) i 90-100 % izvrstan (5).

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i/ili na zavrénom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Brojéani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenjivanja
90-100 A Izvrstan (5)
80-89,9 B Vrlo dobar (4)
70-799 C Dobar (3)
50- 69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F Nedovoljan (1)

1.10. Obvezatna literatura

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

1.11. Dopunska literatura

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

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

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

- R.Chang, K. A. Goldsby, Chemistry, McGraw-Hill Education, New York, 2016.

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
B. Peri¢, Kemijsko racunanje, HDKI/Kemija u 5

industriji, Zagreb, 20086.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, viestina i kompetencija

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




Tablica 2.

Opis predmeta
Opée informacije
Nositelj predmeta dr.sc. Marko Jeli¢ prof.v.8. u trajnom zvanju
Naziv predmeta BIOLOGIJA
Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta OBVEZNI
Godina [
Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+8) 30+25+5

1. OPIS PREDMETA

1.1.  Ciljevi predmeta

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

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

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

e definirati temeljne pojmove vezane uz biologiju

e razlikovati gradu prokariotske 1 eukariotske stanice kao i funkciju pojedinih stani¢nih odjeljaka 1
organela

e razlikovati diobu tjelesnih 1 spolnih stanica

e objasniti protok genskih informacija, osnovu genskih 1 kromosomskih mutacija

e usporediti razlicite ekoloske sustave 1 razlike medu njima

e opisati gradu mikroorganizama, biljaka 1 Zivotinja

e demonstrirati rad sa svjetlosnim mikroskopom 1 napraviti mikroskopski preparat biljnog 1

animalnog podrijetla

1.4. SadrZaj predmeta

Povijest Zivota

Grada i funkcija stanice

DNA i RNA i sinteza proteina
Genetika — osnova nasljedivanja




Dioba stanica

Osnove ekologije 1 ekosustava
Osnove molekularne biologije
Mikroorganizmi — funkcionalni ustroj
Biljke — razvoj i funkcionalni ustroj
Zivotinje — razvoj i funkcionalni ustroj

X predavanja
X seminari i [ ] samostalni zadaci
radionice [] multimedija i mreza
. . vjezbe 4 laboratorij
1.5 ; 3
4 Vslizwdenerasiave ["] obrazovanje | [_] mentorski rad
na daljinu [] ostalo
terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
1.8. Pracenje’ rada studenata
Pohadanje Aktivnost u Seminarski 1 Eksperimentalni
nastave nastavi rad rad
iPSE;iTem 2 | Usmeni ispit 2 | Esgj Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

1.9,

Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu

Student/ica je duzan poloziti zavréni pismeni (ukoliko nije oslobodena tog dijela ispita preko
kolokvija) 1 usmeni dio ispita

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

Clark M. A, Douglas M., Choi J. (2020): Biology 2e. ISBN-10: 1-947172-52-2 ISBN-13: 978-1-947172-52-4.
OpenStax.com Rice University - odabrana poglavija

Fowler S., Roush R, Wise J.(2013): Concepts of Biology. ISBN-10: 1-947172-03-4 ISBN-13: 978-1-947172-03-6.
OpenStax.com Rice University - odabrana poglavija

Raven, P.H., Johnson, G.B. (1996). ,Biology", 4th edition, WBC/McGraw-Hill, Boston — odabrana poglavija

Jelié, M., Kegalj, A., Calié S: (2009): ,Temeljni praktikum iz biologije®, interna skripta

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

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

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

predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

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




113, Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

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







Opée informacije

Nositelj predmeta dr. sc. Marijana Drinovac Topalovié, prof. v. .

Naziv predmeta ENGLESKI JEZIK

Studijski program PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni

Godina 1.

Bodovna vrijednost i | ECTS koeficijent optere¢enja 5
nacin izvodenja studenata

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

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

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

1.2. Uvjeti za upis predmeta

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

1.3. Ocekivani ishodi ucenja za predmet
Ocekuje se da ce studenti, nakon odslusanog kolegija i poloZenog ispita, moéi:

- ispravno koristiti rje¢nike, enciklopedije i on-line alate;

- razumjeti smisao slozenog struénog teksta, ukljucujuéi i tehnicke rasprave iz podrudja
prehrambene tehnologije;

- pronaci u stru¢nom tekstu na engleskom jeziku kljuéne rijedi i klju¢ne recenice;

- ispravno primijeniti gramatic¢ke strukture u govoru i pismu;

- prevesti stru¢ne tekstove s engleskog na hrvatski jezik i obrnuto;

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

- opisati laboratorij i laboratorijsku opremu na engleskom jeziku;

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

- napisati sloZeni tekst o razli¢itim struénim temama te objasniti svoja stajalista o nekoj aktualnoj
temi;

- odrzati javnu prezentaciju o nekoj temi iz podruéja struke.

1.4. Sadrzaj predmeta

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

[ ] samostalni zadaci

, +
a + . e . .
L] pred vamar - [] multimedija i mreza
seminari 1 radionice + n
1.5. Vrste izvodenja nastave | [ ] viezbe + [ Tabsotator;

[ ] obrazovanje na daljinu+ [ mentorski rad+
[] terenska nastava [ ostalo




1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

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

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
1 . 0,50 1

nastave nastavi rad rad

Pismeni ispit | 1 | Usmeni ispit 1 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 0,50 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

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

Student/ica ima pravo polaganja dvije provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij
sastoji se od 30 pitanja. Svako pitanje donosi 1 bod, a potrebno je to¢no odgovoriti na 50 % pitanja.
Maksimalno je moguée posti¢i 30 bodova. Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se vrsi prema slijede¢em
kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar (3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli€an (5) 90-100%. Na
svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % pitanja. Za 2 uspjesno poloZena kolokvija
student/ica moze posti¢i maksimalno 60 bodova. Ukoliko student/ica polozi obadva kolokvija i
prezentaciju, oslobada se od zavr§nog pismenog i usmenog ispita.

Unutar modula je predvidena izrada PPT prezentacije koju su studenti duzni javno prezentirati pred
kolegama i kolegicama.

Student/ica je duzan poloziti zavrini pismeni ispit ukoliko nije postigao/la minimalni broj bodova na
kolokvijima, tj. min. 15 bodova po kolokviju. Pismeni ispit sastoji se od 30 pitanja. Svako pitanje donosi
1 bod, a potrebno je to¢no odgovoriti na 50 % pitanja. Maksimalno je moguée posti¢i 30 bodova.
Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se vrsi prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 60-69%, dobar (3)
70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odlican (5) 90-100%.

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

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

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

1.1l Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

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

http://www.bbe.co.uk/worldservice/learningenglish/general/

1 VAZNO: Uz svaki od natina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuci udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.
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112 Broj primjeraka obvezatne literature u
pohadaju nastavu na predmetu

odnosu na broj studenata koji trenutacno

Naslov

Broj primjeraka Broj studenata

éupih—Kvatemik, A.
(2005), English for
Food Technology and
Biotechnology (Book I),
MANUALIA
UNIVERSITATIS
STUDIORUM
ZAGRABIENSIS,
Durieux
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1.13. Nacini praéenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih Znanja, vjestina i kompetencija

studentske ankete.

Provjera znanja ée se vrsiti redovito tijekom nastave
usmenim ispitom. Praéenje kvalitete nastave odvija se u izravnoj komunikaciji sa studentima te putem

» putem izrade prezentacija, kolokvija te pismenim i

_J







Tablica 2.

Opis predmeta
Opce informacije
Nositelj predmeta Slaven Dragas v.pred
Naziv predmeta Tielesna i zdravstvena kultura
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta Obavezni
Godina Zimski Ljetni

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata

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

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Ciljevi — primjerenim kineziolokim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenata za kretanjem i omoguciti usvajanje
novih znanja o znacaju telesnog viezbanja

1.2 Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3, Ocekivani ishodi uéenja za predmet

® Definirati usvajanje novih motorickih znanja iz pojedinih kineziolodkih aktivnosti

¢ Razlikovati vrste kineziologkih vjestina

® Primijeniti steCena znanja i usvajane novih informacija o vrijednostima kinezioloskih aktivhosti
® Demonstrirati aktivhosti uz primjenu jednostavnih vjezbi prema slozenijima.

1.4. Sadrzaj predmeta

Aerobna i anaerobna testiranja
Antropomettijska mjerenja

Sportske igre
[] predavanja
Edigﬁgéna” : [ samostalni zadaci
7 [ [ ] multimedija i mreza
1.5, Vrste izvodenja nastave viezbe [ Iaboratorg
] obrazovanie [ ] mentorski rad
na daljinu [ ostalo
[] terenska
nastava

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata




1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave nastavi rad rad

E‘;Te"' Usmeni ispit Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt proviera Referat Praktiéni rad
znanja

Portfolio

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

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

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

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

1. MMidigoj Durakovié¢, V.Findak: Tjelesno vjezbanje 1 zdravlje, znanstveni dokazistavovi,
preporuke, 1999 §
2. N.Breslauer :Tjelesna i zdravstvena kultura /Skripta za studente, Cakovec,2008

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

V.Findak: Metodika tjelesne i 1
zdravstvene kulture,Zagreb,1992

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

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




Tablica 2.

Opis predmeta
Opce informacije
Nositelj predmeta Prof.dr.sc. Ivica Veza
Naziv predmeta Osnove strojarstva
Studijski program Prehrambena tehnologija
Status predmeta obavezni
Godina I
Bodovna vrijednostinacin | ECTS koeficijent optereéenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) (30+30+0)
1. OPIS PREDMETA ]

1.1, Cilfevi predmeta

Cilj nastave iz predmeta Osnove strojarstva je da studenti Prehrambene tehnologije steknu temeljna znanja zadana u
sadrzaju, te razviti sposobnost logickog zakljugivanja i analitickog razmisljanja pri rie§avanju prablemskih zadataka. Nadalje,
studente pripremiti za samostalno kreiranje i rjeSavanje problema glede sredstava koja se koriste u prehrambenoj tehnologiji.
Cilj kolegija je i poznavanje najéedée koridtenih elemenata strojeva i njihove funkcije. Pored toga, studenti ¢e se upoznati sa
praktiénim zadacima iz podrucja osnove strojarstva.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3, OCekivani ishodi uéenja za predmet

Nakon uspjesno saviadanog nastavnog programa predmeta Osnove strojarstva studentfica ée modi:
¢ Rucno skicirati i nacrtati u mjerilu predmet u dvodimenzionalnom i trodimenzionalnom prikazu, te ga kotirati

e Odrediti tolerancije i sustave dosjeda
e Odrediti djelovanje sustava sila na tijelo u ravnotezi
*  Definirati teZiste tijela
* Identificirati naprezanje fijela (tlak, viak, smicanje, savijanje, torzija, izvijanje, slozeno naprezanje) i provesti
dimenzioniranje
»  Odabrati i dimenzionirati elemente za spajanje i prijenos okretnog gibanja, posebno za prehrambenu industriju
1.4.  SadrZaj predmeta
1. Uvod
2. Standardi
3. Tehnicko crtanje
4. Nacrtna geometrija
5. Osnove stalike
6. Osnovni pojmovi iz évrstoce materijala i dimenzioniranja
7. Materijali u strojogradniji (Zeliezo i Zeljezne slitine - gelici, obojeni metali, nemetali)
8. Elementi strojeva (elementi za spajanje, elementi za prijenos okretnog gibanja)
9. Elementi strojeva u prehrambenoj tehnologiji (elementi za transport cijevima, posude)
predavanja samostalni zadaci
1.5, Vrste izvodenja nastave B seminari L] multimedija i mreza
radionice [ ] laboratorij
viezbe ] mentorski rad




[] obrazovanje | [] ostalo
na daljinu
[] terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
o redovito pohadanje nastave
e redovito pohadanje viezbi
e aktivno sudjelovanje u nastavi i viezbama
1.8. Pracdenje’ rada studenata
Pohadanije 05 Aktivnost u Seminarski 15 Eksperimentalni
nastave '™~ | nastavi rad ™~ | rad
Es:tn en 2,0 | Usmeniispit | 2,0 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt proviera Referat Praktiéni rad
znanja
Portfolio

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

Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija, zatim se pristupa izlasku na zavr$ni pismeni i usmeni

ispit, te na osnovu cjelokupnog rezultata kroz semestar donosi se konacna ocjena.

1.10. Obvezatna literatura (u trenutku prijave prijedioga studiiskog programa)

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

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

3. D. Marjanovi¢, "lzrada tehni¢ke dokumentacije pomocu racunala”, InZenjerski priruénik IP1. Temelj
inZenjerskih znanja, Skolska knjiga, Zagreb, 1996.

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

1. Decker, K.H.: Elementi strojeva, 2. popravljeno izdanje, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1980.

2. V. Hrgesi¢ i J. Baldani, Mehanicke konstrukcije, Sveuciliste u Zagrebu, Elektrotehnicki Fakultet, Zagreb,

1990.
3. B.Kraut, Strojarski priruénik, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1982

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

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

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

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

1 VAZNO: Uz svaki od nacina pra¢enja rada studenata treba unijeti odgovarajuci udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti take da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.




Tablica 2.

Opis predmeta

Opcée informacije

Nositelj predmeta Dr.sc. Andrijana Kegalj, prof.v.3.

Naziv predmeta Analiticka kemija

Studijski program Prehrambena tehnologija

Status predmeta obvezni

Godina I

Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 6

izvodenja nastave Broj sati (P+V/+3) 30+30
1. OPIS PREDMETA

1.1. Cilfevi predmeta

Cilj predmeta je osposobiti studente za teorijska i prakti¢na znanja analitickih odjeljivanja i

kemijske analize. Studenti koji uspjesno svladaju program bit ée osposobljeni za rad u analitickom
laboratorij, upoznat ¢e se sa pravilnim pristupom kemijskoj analizi uzoraka, mogucnosti kritickog
pristupa na temelju viestina i znanja o kemijskim promjenama u eksperimentalnom radu. Takoder ¢e
ovladati sigurnim rukovanjem kemikalijama, zbrinjavanjem otpadnih kemikalija, nauéit ée obaviti

analizu i ovladati rukovanjem osnovnim instrumenti u analitickom laboratoriju.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

-nema

1.3 Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Occkuje se da ée nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student modi:
- objasniti osnovne pojmove definicije u kemijskoj analizi
- opisati principe analiti¢kih tchnika
- objasniti opéa naéela ravnoteze reakcija u kojima nastaju kompleksni spojevi
- napravit 1 komentirad razlicite dijagrame (dijagram topljivosti, tittacijske krivulje i sl.)
- izracunati sastav uzorka na temelju dobivenih podataka dobivenih gravimetrijskom ili
volumetrijskom analizom.
= analizirati kemijski sastav smjese

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Uvod. Kemijski principi kod metoda identifikacije i odvajanja. Kemijske ravnoteze u
homogenim sustavima. Kiselo-bazne ravnotese, pH. Puferi
2. Kompleksi.
3. Otapanje
4. Volumetrija
5. Titracije stvaranja kompleksa
6. Redoks titracije
7. Gravimetrija
predavanja (] samostalni zadaci
1.5 Vrste izvodenja nastave [] seminari i L] multimedija i mreza
radionice laboratorij




B viezbe ] mentorski rad

[] ostalo
[l obrazovanie na
daljinu
[] terenska nastava

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

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

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 200 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad rad

E';Tem *2.00 | Usmeniispit | 2,00 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,00* | Referat Prakticni rad
Znanja

Portfolio

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

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

Tijekom semestra bit ée odrzana dva kolokvija. Kako bi prosii pojedini kolokvi, studenti/studentice moraju
ostvariti najmanje 50% mogudih bodova.Studenti koji poloZe oba kolokvija ne moraju pristupiti zavr§nom
pisanom ispitu te ée im biti sugerirano priznavanje ocjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na
zavréni usmeni ispit Navedeno pravo vrijedi samo na prvom ispitnom roku.

Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavrsnog pisanog ispita samo iz
tog podrudja (takoder vrijedi samo na prvom ispitnom roku). Studenti/studentice koji ostvare manje od 50%
mogudih bodova na kolokvijima imaju obvezu pristupiti zavrSnom pisanom ispitu u trajanju od 60 minuta.
Studentifice su poloZili zavrsni pisani ispit ukoliko su ostvarili najmanje 50% mogucih bodova te ostvaruju
pravo izlaska na zavr$ni usmeni ispit.

Zavréni usmeni ispit bit ¢e odrZan u roku od 5 dana nakon zavr$nog pismenog ispita (prema Pravilniku o
studiranju). Zavr$ni usmeni ispit obuhvaca pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem studenti imaju
priliku definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Zadovoljavajuce
studentovo znanje na zavrsnom usmenom ispitu utjecati e na visinu konacne ocjene.

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

- Skoog, D.A.; D. M. Westi F. J. Holler (1999): Osnove analiticke kemije, Skolska knjiga Zagreb, Zagreb
- Soljic Z. (1997): Raunanje u analititkoj kemiji, Sveudilisna tiskara Zagreb, Zagreb

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

- Cerjan-Stefanovi¢, S. (1991): Osnove analititke kemije, Sveucilisna naklada d.0.0, Zagreb
- Kastela-Macan, M.(1991): Analiticka kemija | dio, Sveucilidna naklada d.0.0., Zagreb
- Soljie, Z; M. Kastela-Macan (1991): Analiticka kemija |l dio, Sveuili§na naklada d.o.o., Zagreb

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

Holler, Osnove analiticke kemije, Skolska knjiga 3

D. A. Skoog, D. M. Westand F. J.

Zagreb, Zagreb 1999.

Solji¢ Z., Raéunanije u analitickoj kemiji, 3
sveuGili$na tiskara Zagreb, Zagreb 1997.

1 YAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuci udio u ECTS bodovima pojedinin aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti,




1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjiecanje izlaznih znanja, vje$tina i kompetencija

kroz pohadanje nastave, zalaganje na vjezbama,
u grupi

povezivanie teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima







Tablica 2.
Opis predmeta

N N

Opce informacije

Nositelj predmeta Zana Deli¢, pred.

Naziv predmeta Organska kemija

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta OBVEZNI

Godina 1. (II. semestar)

Bodovna vrijednostinagin | ECTS koeficijent optereenja studenata 7,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Cilievi predmeta

Usvajanje temeljnih znanja iz organske kemije neophodnih za razumijevanje struke.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

Nema,

1.3 OCekivani ishodi uenja za predmet

Studenti ¢e nakon poloZenog ispita mogi:
- Klasificirati organske spojeve prema funkcionalnim skupinama;
imenovati organske spojeve prema IUPAC pravilima:
- obrazloziti fizikalna i kemijska svojstva organskih spojeva na temelju strukture;
- Objasniti reakcijske mehanizme supstitucije, adicije i eliminacije;
razlikovati vrste izomera;
opisati gradu i ulogu sloZenih prirodnih organskih spojeva, te njihove karakteristicne reakcije.

4. Sadriaj predmeta

Ugljikovodici

Spojevi s kisikom, sumporom i dugikom
Derivati karboksilnih kiselina

Ciklicki i aromatski spojevi
Aminokiseline i ugljikohidrati

L e B

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

[ ] mentorski rad

[ ostalo

[X] predavanja

[ ] seminari i radionice
1.5. Viste izvodenja nastave X viezbe

[] obrazovanie na daljinu
[] terenska nastava

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

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




1.8. Pracenje rada studenata

Pohadanje 15 Aktivnost u 10 Seminarski Eksperimentalni

nastave ’ nastavi i rad rad

i';’:'e”' 20 | Usmeniispit | 2,5 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0% | Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavr$ni pisani ispit.

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

Student/ica moze poloZiti dvile pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi (2 kolokvija). Ukoliko
studentiica uspjesno poloZi oba kolokvija oslobada se pisanog dijela zavrsnog ispita, a ukupni bodovi na dva
kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrsnom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo
jedan kolokvij, oslobada se pisanog ispita samo iz tog podrugja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema
sliedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) i90-100 % izvrstan (5).

Student/ica kojifa polozi kolokvije/zavréni pisani ispit ostvaruje pravo izlaska na zavrsni usmeni ispit. Ocjenjivanje
usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Da bi pristupio/la zavrSnom
ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7.

Konaéna ocjena predstavija sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i/ili na zavrSnom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Brojéani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80-899 B Vrlo dobar (4)
70-79,9 C Dobar (3)
50-69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F: Nedovoljan (1)

1.10. Obvezatna literatura

- J. McMurry, Osnove organske kemije, Zrinski, Cakovec, 2014.
_ 1. Jerkovié, A. Radoni¢, Praktikum iz organske kemije, Kemijsko-tehnoloski fakultet Sveucilista u Splitu,
Split, 2009.

1.11. Dopunska literatura

- L. G. Wade, Organska kemija, Skolska knjiga, Zagreb, 2017.
- V. Rapié, Postupci priprave i izolacije organskih spojeva, Skolska knjiga, Zagreb, 2008.

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
J. McMurry, Osnove organske kemije, Zrinski, 1

Cakovec, 2014.

| Jerkovié, A. Radoni¢, Praktikum iz organske
kemije, Kemijsko-tehnolo8ki fakultet Sveucilista neograni¢eno
u Splitu, Split, 2009.

1.13. Nadini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

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




Tablica 2.

Opis predmeta

—

Opce informacije

Nositelj predmeta mr. sc. Josip Paic, visi predavaé

Naziv predmeta TERMODINAMIKA | TERMOTEHNIKA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni

Godina 1. (I semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6,0

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 60 (30+30+0)
1. OPIS PREDMETA ]

1.1. Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je pripremiti studente za inzenjerske zahtjeve i tehnologku procesnu praksu s kojom ée se susresti u
svom buduéem radu.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3 Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ée nakon izvr$avanja svih programom predvidenih obveza moéi:
- objasniti osnovne pojmove inZenjerske termodinamike te nagela i principe termodinamiékih zakon ()
usporediti tehniéka postrojenja za provedbu kruznih procesa (12)
- usporediti rad rashladnih strojeva (13)
- primijeniti osnovna znanja o naéelima | principima termodinamiékih zakona u kemijsko-inzenjerskim
analizama i izraunima (14)
primijeniti znaéajke mehanizama prostiranja topline u rieSavanju inzenjerskih problema {15)

1.4. SadrZaj predmeta

1. (81) Osnovni pojmovi inZenjerske termodinamike

2. (S2) Prvi glavni zakon termodinamike

3. (83) Kruzni procesi

4. (S4) Drugi glavni zakon termodinamike

5. (S5) Tehniéka postrojenja za provedbu kruznih procesa
6. (S6) Stvarni ili realni plinovi i pare

7. (S7) Ukapljivanje plinova

8. (58) Rashladni strojevi

9. (89) Termodinamiéka svojstva fluida

10. (S10) Nagini prostiranja topline

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

[ ] mentorski rad

[] obrazovanje na daljinu [] ostalo

[ ] terenska nastava

M predavanja
(] seminari i radionice
1.5.  Vrste izvodenja nastave | Viezbe

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- redovito pohadati nastavu (predavanja i vjezbe) te aktivno sudjelovati u nastavi,




- Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrénom pisanom ispitu) te postici barem 50%
predvidenih bodova (uspje$no poloZeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);
- Pristupiti zavr$nom usmenom ispitu te postici barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadan;j Aktivnost u Seminars Eksperimental

€ nastave 150 nastavi 0,50 ki rad ni rad

é?)\;'trsnl 2,00% | Usmeni ispit 2,00 Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,00 Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukoliko student uspjesno poloZi oba kolokvija.

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

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 4,00 % ocjene
Kolokvijilzavréni pismeni ispit 48,00 % ocjene
Zavr$ni usmeni ispit 48,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

~N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, Tehnicka termodinamika, |1l dopunjano izdanje, Kemijsko-tehnoloski fakultet,
Split, 2015.

- T. Petkovi¢, Uvod u znanost o toplini i termodinamici, Element d.o.0., Zagreb, 2016.

- V. Martinac, Termodinamika i termotehnika (Priruénik formule i tablice), Kemijsko-tehnoloski fakultet, Split, 2008.

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

- A Kosteli¢, Nauka o toplini, Tablice i dijagrami, Skolska knjiga, Zagreb, 1992.

- Galovié, A. (1997). Termodinamika, prijenos topline. U: Stefanovi¢, D. (ur.) Tehni¢ka enciklopedija, sv. 13 (str. 50~
73). Zagreb: Leksikografski zavod Miroslav Krleza.

- dostupno na: http://tehnika.lzmk.hritehnickaenciklopedija/termodinamika_prijenos_topline. pdf

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

- M. J. Moran, H. N. Shapiro, N. Howard, Fundamentals of Engineering Thermodynamics, 6th Ed., Wiley, New York,

2007.
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, Tehnicka . . }
termodinamika, Il dopunjano  izdanje, prethodhaizdc¥ite.dostlpna ne: 10
Kemijsko-tehnoloski fakultet, Splii, 2015 g
' ’ split.br/bib/tehnicka_termodinamika.pdf
; o ; dostupno na: www.ktf-
- V. Martinac, Termodinamika i termotehnika " ; ST :
(Prinenik formule i tablce), Kemisko- | SPIOrbbfermodinamica_Lermalehn 10
tehnoloski fakultet, Split, 2008. 2
- T. Petkovic, Uvod u znanost o toplini i 40 10
termodinamici, Element d.o.o., Zagreb, 2016.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, viestina i kompetencija

Nagin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini institucije
(dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleugilita ,Marko Maruli¢® u Kninu). Na razini
predmeta uz rezultate uspjesnosti u predmetu (postotak studenata koji su poloZili predmet i prosjek njihovih
ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ce ukljucivati njihovu procjenu stecenih znanja, vjestina i
kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ce se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuirano
praéenje recentnih spoznaja i njihova

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




Tablica 2.
Opis predmeta

-

Opce informacije

Nositelj predmeta Vedran Uros mag.ing.comp., pred.

Naziv predmeta Primjena raéunala

Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

Status predmeta obvezni

Godina 1. Ljetni semestar

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata

5

izvodenja nastave Broj sati (P+V+3)

20+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Poznavanje grade ra¢unala: hardvera i softvera,

Ovladavanje elementima pisanja i obrade teksta u MS Wordu
Ovladavanje elementima tabli¢nih kalkulacija u MS Excelu
Odgovorno ponasanje na Internetu

Koristenje e-servisa koje pruza Veleuiliste (e-mail, moodle, studomat, repozitoriji)

Ovladavanje osnovama rada na ratunalu i kori§tenja operacijskog sustava MS Windows

1.2, Uvjeti za upis predmeta

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Po uspjesnom polaganiju ispita studenti ée moéi:

poslovanje.

funkcija i formula

. Definirati vrste hardvera i njihove uloge u radu rag¢unala.
. Razlikovati vrste softvera i definirati osnovne funkcionalnosti operacijskih sustava i programa za uredsko

. Prepoznat i izbjeéi cyber prijetnju te koristiti Internet servise

. Primijeniti ste¢ena znanja u kreiranju, premjestanju, brisanju i kopiranju datoteka i mapa.
. Kreirati i urediti tekstualnu datoteky sa slikama, tablicama i m
* Demonstrirati elemente koristenja tabliénog kalkulatora M

atematickim formulama (MS Word).
S Excel) uz primjenu logickih i matematigkih

1.4, Sadrzaj predmeta

Osnove informacijske tehnologije

Osnove koristenja raéunala i operativnog sustava (MS Windows)
Koritenje Interneta i elektronske poste

Pisanje i obrade teksta (MS Word)

Tabliéno racunanje (MS Excel)

1.5 Vrste izvodenja nastave

predavanja
seminari i

radionice

vijezbe

[] obrazovanje

na daljinu

[ ] terenska

[ ] samostalni zadaci
L] multimedija i mreza
[ ] laboratorij

[] mentorski rad

[ ostalo




nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Student mora biti prisutan na 50% predavanja i 100% laboratorijskih vjezbi

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadanje 16 Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave ™ | nastavi rad rad

il;irtnem 3,4 | Usmeni ispit Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

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

40% - pvi kolokvij (MS Word) 40% - drugi kolokvij (MS Excel), 10% - treéi kolokvij (IT teorija), 10% -
prisustvo na nastavi

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

B. Plazibat, S. Jercié, S. Zorica, M. Lipovac, L. Rei¢: Informatika 1, SveuciliSni centar za strucne studije, Split,
(2009) - elektronska skripta

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

ECDL5.0
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na
predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Elektronska skripta - 10

1.13. Nagini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencifa

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

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




Tablica 2.

Opis predmeta

Opée informacije

o Dr.sc. Marko Jelié¢ prof.v.8. u trajnom zvanju
Nositelj predmeta (predmetni nastavnik:  Dr.sc. Andrijana Kegalj prof.v.§.)
Naziv predmeta BIOKEMIJA
Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE
Status predmeta Obvezni
Godina I
Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent optereéenja studenata 7
izvodenja nastave Broj sati (P+V+5) 45+30

OPIS PREDMETA j
1.1. Ciljevi predmeta

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3. Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e ovladati teoretskim znanjima bitnim za razumijevanje predmeta koji se nadovezuju na daljnjim razinama
usavrsavanja, te praktiénim znanjima koja ¢e se izravno i neizravno mogi uporabiti i nadogradivati u daljnjem ucenju,
svakodnevnom radu i sluziti kao pomoc pri rjeSavanju nastalih problema.
Nakon poloZenog ispita iz ovog kolegija studenti ée biti sposobni uciniti sliedece:
- definirati i objasniti strukturu i funkciju osnovnih biologkih molekula
- primijeniti temeljne metode istrazivanja proteina i nukleinskih kiselina
- razlikovati promjene na proteinima i proteinskoj strukturi pod djelovanjem raznih fizikalnih
1 kemijskih agenasa
- objasniti enzimsko djelovanje, nacine inhibicije i aktivacije biokemijskih reakcija
- opisati primjenu enzima i njthov utjecaj na razlicite procese pripreme, obrade, proizvodnje i
metoda konzerviranja hrane
- objasniti strukturu staniéne membrane i njenu funkciju
- usporediti, razlikovati i objasniti biokemijske mehanizme ukljucene u katabolizam i
anabolizam hranjivih tvari, stani¢no disanje, stvaranje i pohranu energije

1.4, Sadrzaj predmeta

¢ Proteini osnovne strukture i funkcije, kratki osvrt na metode istraZivanja
* DNAiRNAsintezai uredivanje




e Sinteza proteina

o Enzimii kinetika, kataliticka strategija i regulacija
o Lipidi i stani¢ne membrane

e Glikoliza i glukoneogeneza

e  Ciklus limunske kiseline

e  Oksidativna fosforilacije

o Fotosinteza

e  Put pentoza fosfata i Kalvinov ciklus

e  Metabolizam glikogena i masnih kiselina
o Metabolizam proteina

e Biosinteza aminokiselina

e Biosinteza nukleotida

e  Biosinteza lipida

% E;E:z(wji?]\;?irlija [] samostalni zadaci
rlionice [[] multimedija i mreza
< vieibe < laboratorij
1.5. Vrste izvodenja nastave Ijojbrazovanje [_] mentorski rad
na daljinu [] ostalo
[] terenska
nastava =
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
1.8. Pracenje! rada studenata
Pohadanj Aktivnost u 1 Seminarsk 1 Eksperimentaln
e nastave nastavi i rad i rad
Z‘:;t“e”‘ 2 | Usmeniispit | 2 | Esej Istragivanje
Kontinuiran
Projekt a provjera 1 | Referat Prakticni rad
zhanja
Portfolio

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

Konatna ocjena predstavija zbroj bodova koje je studentiica ostvario pohadanjem nastave i aktivnod¢u u nastavi,
kolokvijima (2), te zavr$nim ispitom

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

— Ahemn K., Rajagopal |., Tan T. (2018): Biochemistry Free for All Version 1.3. Oregon State
University, Oregon USA )

_ Berg JM., Stryer,L. (2013): Biokemija, prijevod 6. izdanja, Skolska Knjiga Zagreb — odabrana
poglavlja

— Berg, JM.Tymoczko J.L.Gatto G.J., StryerL., (2015.): Biochemistry, 8th W.H. Freeman-
odabrana poglavlja

1 VAZNO: Uz svaki od nadina pra¢enja rada studenata treba unijeti odgovarajuci udio u ECTS bodovima pojedinin aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnaj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.



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

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

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

DM Vasudevan, Sreekumari S, Kannan Vaidyanathan (2011): TEXTBOOK OF BIOCHEMISTRY.
Sixth Edition for Medical Students. Jaypee Brothers Medical Publishers (P) Ltd New Delhi
ISBN: 978-93-5025-016-7 — odabrana poglavlja

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

Voet, Voet(2005): Biochemistry, 3rd Edition

Flogel, M., Lauc,G.(1998): Biokemijski praktikum : za srednje Skole Skolska knjiga, Zagreb

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

Whitehurst R.J. , Law B.A.,(2002): Enzymes in Food Technology, Sheffield Academic Press Ltd, Sheffield

http://bcs.whfreeman.com/lehninger/default.asp

Enzymes Used In Food Industry

http://prof.dr.semih.otles.tripod.com/index.htm

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

1.13. Nadini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

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







Tablica 2.

Opis predmeta

Opce informacije

Nositelj predmeta

dr.sc. Andrijana Kegalj, prof.v.3.

Naziv predmeta

Mikrobiologija

Studijski program

Prehrambena tehnologija

Status predmeta

obavezni

Godina

Bodovna vrijednost i nacin
izvodenja nastave

ECTS koeficijent opterecenja studenata

7,0

Broj sati (P+V+S)

45+30

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

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

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

osobina

- definirati temeljne pojmove vezane uz mikrobiologiju

- opisati gradu bakrerijskog kromosoma i nacine izmjene gena

- komentirati Vogralikov infektoloski lanac i usporediti vrste imunosti

- povezati ulogu mikroorganizama u proizvodniji i kvarenju namirnica

Oc¢ekuje se da ¢e nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student moéi:

- razlikovati mikroorganizme na osnovu njihovih morfoloskih, fizioloskih 1 biokemijskih

- razlikovati ¢imbenike rasta, razmnozavanja i ugibanja mikroorganizama

- komentirati metabolizam u mikroorganizama u sklopu opéenitih reakcija 1 promjena energije

- povezati ulogu mikroorganizama sa pojedinim biogeokemijskim ciklusom

e

SadrZaj predmeta

Virusi

SROEND O R LN

- O

Uvod u mikrobiologiju

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

Mikrobijalne bolesti i principi stiecanja imunosti na mikroorganizmeUzgoj mikroorganizama
Uzgoj mikroorganizama i metode kontrole mikroorganizama
Biogeokemijski ciklusi

Mikroorganizmi i hrana

1.5. Virste izvodenja nastave

predavanja

] samostalni zadaci
[ ] multimedija i mreZa




[l seminari | [iaboratorij

i radionice
B viezbe | [l mentorski rad
- [] ostalo
obrazovanje | _
na daljinu
I terenska
nastava
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
-redovito pohadanje nastave
- redovito pohadanje vjezbi
- aktivno sudjelovanije u nastavi i viezbama
1.8. Pracenje’ rada studenata
Pohadanj 25 Aktivnost u Seminar 05 Eksperimentaln
e nastave ' nastavi ski rad ’ irad
Pismeni " Usmeni . gn s
ispit 2,0 ispit 2,0 Esej Istrazivanje
Kontinuiran
Projekt aproviera | 2,0¢ Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

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

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

Studenti su duzni izraditi i prezentirati seminarski rad iz zadane teme. U dogovoru s predmetnim nastavnikom
student moZe sam predloZiti temu rada. Seminarski rad je potrebno napisati sukladno Uputama koje ce student
dobiti od predmetnog nastavnika. Ocjenjivanje Seminarskog rada provodit ¢e se prema obrascu za Ocjenjivanje
seminarskog rada kojeg Ce nastavnik prezentirali i objasniti studentima. Za poloZeni Seminarski rad student
treba imati najmanje 50% od maksimalnog broja bodova.

Tijekom semestra bit ¢e odrzana dva kolokvija. Kako bi pro$li pojedini kolokvij, studenti/studentice moraju
ostvariti najmanje 50% mogucih bodova. Studenti koji poloze oba kolokvija ne moraju pristupiti zavrsnom
pisanom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje acjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na
zavrdni usmeni ispit Navedeno pravo vrijedi samo na prvom ispitnom roku.

Ukoliko studentfica uspje$no poloZi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavrénog pisanog ispita samo iz tog
podrucja (takoder vrijedi samo na prvom ispitnom roku). Studenti/studentice koji ostvare manje od 50% mogucih
bodova na kolokvijima imaju obvezu pristupiti zavrénom pisanom ispitu u trajanju od 45 minuta. Studentifice su
poloZili zavrsni pisani ispit ukoliko su ostvarili najmanje 50% mogucih bodova te ostvaruju pravo izlaska na
Zavrsni usmeni ispit.

Zavrsni usmeni ispit bit ¢e odrZzan u roku od 5 dana nakon zavr$nog pismenog ispita (prema Pravilniku o
studiranju). Zavrsni usmeni ispit obuhvaca pitanja iz ¢itavog nastavnog gradiva na kojem studenti imaju priliku
definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Zadovoljavajuce studentovo znanje
na zavr§nom usmenom ispitu utjecati ¢e na visinu konacne ocjene.

1.10. Obvezna literatura (u trenutku prijave prijedioga studijskog programa)

- Durakovi¢, S.; Durakovi¢, L. {2001): Mikrobiologija namirnica-osnove i dostignuca, knjiga prva..
Kugler,

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



Durakovi¢ D., Redzepovi¢ S. (2002): ,,Uvod u opéu mikrobiologiju®, Kugler
Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (1997): ,,Prirucnik za rad u mikrobioloskom laboratoriju™, Kugler

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prifedloga studijskog programa)
- Durakovi¢ D., Redzepovi¢ S.(2004): , Bakteriologija u biotehnoligiji,, Kugler
Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (2002): ,,Mikologija u biotchnologiju®, Kugler
= http://\\W\WK-’._L)ch()nal.pSLl.cdu/f;lcult\;/j/c iel5/micro/
- http/ /www.microbeworld.org/

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- Durakovi¢, S.; Durakovic, L :
Mikrobiologija namirnica-osnove i dostignuca, 1
knjiga prva (Kugler, 2001
- Durakovi¢ D., RedZepovi¢ S. (2002): 1

,Uvod u opéu mikrobiologiju*, Kugler
- Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (1997):
LPriruénik za rad u mikrobioloskom laboratoriju*, 1
Kugler

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







Tablica 2.

Opis predmeta

Opée informacije

Nositelj predmeta

mr.sc. Ljiljana Nanjara, pred.

Naziv predmeta

Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji

Studijski program

Preddiplomski struéni studij - Prehrambena tehnologija

Status predmeta obvezni

Godina 2.

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+15+0

1.

OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je pripremiti studente za inZenjerske zahtjeve i tehnolosku procesnu praksu s kojom ce se
susresti u svom buduéem radu u prehrambenoj 1 srodnim industrijama.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

Upisana 2. godina studija

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Ocekuje se da ée nakon izvriavanja svih programom predvidenih obveza student moci:
- objasniti pojmove, nacela i principe osnovnih fenomena (prijenos koli¢ine gibanja, prijenos
topline i prijenos mase)
- objasniti zakonitosti koje prate odvijanje odredene tehnoloske operacije
- objasniti princip rada uredaja koji se najcei¢e koriste u provedbi pojedinih jedini¢nih

operacija

- primijeniti osnovna znanja o pojedinim operacijama u buducem radu inZenjera.

1.4. Sadriaj predmeta

Uvod

b =

Mehanicke operacije i uredaji (statika fluida, dinamika fluida, transport fluida, transport ¢vrstih

tvari, mijesanje, usitnjavanje, klasiranje, filtracija, flotacija, sedimentacija, otprasivanje)

3. Toplinske operacije i uredaji (nadini prijenosa topline, uredaji za izmjenu topline, isparavanje i
kondenzacija, uparavanje, hladenje 1 smrzavanje)

4. Operacije prijenosa tvari i uredaji (nacini prijenosa tvari, apsorpcija, otapanje i kristalizacija,
ekstrakeija, adsorpcija)

Y

predavanja
[] seminarii | [X]samostalni zadaci
radionice DX multimedija i mreZa

[X] vjezbe [] laboratorij

1.5, Vrste izvodenja nastave O [] mentorski rad
obrazovanje | [ ] ostalo
na daljinu
[X] terenska

nastava




1.6. Komentari /

1.7. Obveze studenata

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

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 10 Aktivnost u 10 Seminarski Eksperimentalni

nastave * nastavi ! rad rad

iF;Eirtnem *2,0 | Usmeniispit | 2,0 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

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

Portfolio

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

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

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

Dva uspjeéno poloZzena kolokvija studentu/ici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo
zavrsni usmeni ispit.

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

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni
ispit obuhvacati Ce pitanja iz Citavog nastavnog gradiva na kojem ce studenti imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauc¢eno gradivo Zadovoljavajuce studentovo znanje utjecati ¢e na
visinu konacne ocjene.

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

- PP prezentacije sa predavanja

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

- Lelas, V. Prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo 1 - Fizicka svojstva hrane, Golden marketing-
Tehnicka knjiga, Zagreb, 2000.

- Tehnicka enciklopedija, svezak 1-13, Leksikografski zavod , Miroslav Krleza®, Zagreb, 1963. —
1997.

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

- S. Rozgaj, A. Glasnovi¢, Tehnoloske operacije, Profil, Zagreb, 2000.

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



- L. Goldoni, Tehnoloske operacije - skripta, Veleuciliste u Karloveu, 2001.

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- P. Kulusi¢, Mehanika i toplina,
Skolska knjiga, Zagreb, 2005. 9
Lelas, V. Prehrambeno-tehnolosko
inzenjerstvo 1 - Fizicka svojstva hrane, »

Golden  marketing-Tehnicka
Zagreb, 2000.

knjiga,

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vje$tina i kompetencija

Kontinuirano se prati napredovanje studenata tijekom predavanja i vjezbi. Tijekom nastave studenti se
upoznaju sa eventualnim problemima vezano za gradivo predmeta te se potice njthova kreativnost 1
samostalan rad. Kontinuiranim pracenjem aktivnosti na nastavi, provodenjem kolokvija odnosno ispita
analizira se uspjesnost studenata. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika 1 predmeta od
strane studenata (studentske ankete). Primjedbe studenata o nastavi koriste se za unaprjedenje kvalitete
nastave. Informacije o postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te po
potrebi, za izmjene i/ili dopune studijskog programa predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.







Tablica 2.

Opis predmeta
Opée informacije
Nositelj predmeta prof.dr.sc. Marko Jeli¢
Naziv predmeta ZASTITA OKOLISA
Studijski program STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE
Status predmeta IZBORNI
Godina Il
Bodovna vrijednost i ECTS koeficijent optereenja studenata 5
nacin izvodenja —
nastave Broj sati (P+V+S) 30+15

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Upoznavanje studenata sa op¢im pojmovima iz ekologije, okolisa -potreba zastite okoliSa, nacela, te

politika i cilievi zastite okolida, izvori zagadenja te nacini zastite voda, zraka te postupci i ciljevi cjelokupnog gospodarenja
otpadom. Stjiecanje temeljnih znanja iz podrugja onetiscivanja okolisa kao

posliedice tehnoloskog razvoja, te zastite i ofuvanja okoliSa. Jacanje senzibiliteta prema potrebi zastite okolisa.
Upoznavanje sa novijim oblicima izvora energije — obnovijivi izvori energije kao i vaznost njihove primjene, upoznavanje sa
osnovnim postulatima odrZive i ekoloske poljopriviede sa osvrtom na konvencionalnu, Upoznavanje sa aktualnom
problematikom klimatskih promjena kroz sagledavanje uzroka kao i moguéih ocekivanih posljedica klimatskih promjena.
Upoznavanje sa zakonima propisima u oblasti zastite Zivotnog okolisa

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3. Oéekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e kroz proces savladavanja nastavnog gradiva biti u stanju
e  komentirati probleme okoli$a i razloge nastanka istih;
e  komentirati utjecaj pojedinih faktora na okolis;
e komentirati ekonomske problematike uvjetovane okolisem;
e demonstrirati osnovna tjeSenja zastite okolisa.

1.4. Sadrzaj predmeta

e  Uvod u ekologiju

Okoli, povijest zastite okolisa, nacela zatite okolisa, ciljevi zastite okolida,
odrzivi razvoj

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

Poljodjelstvo i okolis

Voda i zastita voda

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

Zrak, oneciscenje i zastita zraka

Biolodke zajednice i interakcije vrsta

Genetski modificirani organizmi

Ekologka poljoprivreda, usporedba s konvencionalnom
Eksplozivan porast stanovniStva, urbanizacija, drustvo i okoli$

e ® o © & & @ o @ o o




(]
L]

Obnovljivi i neobnovijivi izvori energije
Zakonodavstvo u podrucju zastite okolisa

[X] predavanja | [X] samostalni zadaci
[] seminari i (] multimedija i
radionice mreza
. . X viezbe [ Iaboratorij
1.5. Vrste izvodenja nastave [] obrazovanie | [] mentorski rad
na daljinu [] ostalo
[] terenska
nastava _
1.6. Komentari
1.7. Obveze studenata
1.8. Pracenje’ rada studenata
Pohadanj 1 Aktivnost u 1 Seminarsk Eksperimental
e nastave nastavi irad ni rad
!:’ls_mem 1 U Smen| 2 | Esej IstraZivanje
ispit ispit
Kontinuiran
Projekt a provjera Referat Praktiéni rad
Znanja
Portfolio

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

Studente se vrednuje i ocjenjuje kroz dva kolokvija. Ukoliko student toéno odgovori na barem 50% pitanja na svakom
pojedinom kolokviju, oslobada se zavrsnog pismenog ispita. Studentfica je duZan poloZiti zavrdni pismeni (ukoliko nije
poloZio preko kolokvija) i usmeni ispit.

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

Materijali sa predavanja

Dr.sc. Cedomir Benac, red.prof. (2013): ZASTITA OKOLISA. SVEUCILISTE U RIJECI GRABEVINSKI
FAKULTET (skripta)

Dr. Geert Potters (2013): Marine Pollution. Bookboon.com ISBN 978-87-403-0540-1

Paul Mac Berthouex and Linfield C. Brown (2013): Pollution Prevention and Control:Part | - Human
Health and Enviroment Quality. Bookboon.com ISBN 978-87-403-0526-5

Paul Mac Berthouex and Linfield C. Brown (2014): Pollution Prevention and Control:Part Il — Material
and Energy Balances. Bookboon.com ISBN 978-87-403-0773-3

Davor Malus i Drazen Vouk (2012): PRIRUCNIK za ucinkovitu primjenu biljnih uredaja za pro¢i§éavanje
sanitarnih otpadnih voda. SVEUCILISTE U ZAGREBU, GRAPEVINSKI FAKULTET ISBN 978-953-
6272-52-5.

J.C. Jones (2010): Thermal Processing of Waste. Bookboon.com ISBN 978-87-7681-590-5

Walter Lukenga (2015): Water Resource Management. Bookboon.com ISBN 978-87-403-0978-2
-Odum, EP (1993): Ecology and our endangered life-support system.2nd ed. Sunderland, Mass.:
Sinauer Associated. A breif intoroductory text with and excellen oveeview of the subject

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

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




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

- Zakon o zastiti okoliSa NN 110/07

- Nacionalna strategija zastite okoliSa NN 46/02

- Strategija odrZivog razvitka Republike Hrvatske NN 30/09
- Zakon o zastiti zraka NN 178/04, 60/08

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

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

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

- Zakon o ekolokoj proizvodnji poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda NN 12/01
- Zakon o zastiti prirode NN 70/05; 139/08

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

- www.azo.hr

- www.fzoeu.hr

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

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

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







Tablica 2.

Opis predmeta
Opée informacije
Nositelj predmeta mr.sc. Ljiliana Nanjara, pred.
Naziv predmeta ANALITIKA PREHRAMBENIH PROIZVODA
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE
Status predmeta Redovan
Godina 2.
Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+9) 15+30

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je da studenti steknu znanja o razlicitim analitickim metodama odredivanja osnovnih
sastojaka namirnica kao $to su voda, mineralne tvari, bjelancevine, ugljikohidrati, masti 1 vitamini.
Studenti ¢e takoder znati osnovne zakonske propise vezane za kontrolu kvalitete hrane 1 principe
uzorkovanja. U okviru predmeta studenti ¢e moci samostalno izvesti analiticku metodu i pripremiti
analiticko izvjesée o osnovnim sastojcima hrane. Usvojene vjestine ¢e modi upotrijebiti za odabir 1
primjenu najprikladnije metode odredivanja osnovnih sastojaka te provedbu postupaka kontrole
kvalitete pojedine vrste prehrambenog proizvoda.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Upisana 2.godina

1.3, Ocekivani ishodi u¢enja za predmet

Ocekuje se da ¢e nakon izvtsavanija svih programom predvidenih obveza student moci:
- navesti osnovne sastojke pojedinih vrsta hrane
- opisati analiticke metode za odredivanje udjela vode/suhe tvari, mineralnog ostatka, bjelancevina,
ugljikohidrata, masti te pojedinih vitamina i aditiva u uzorcima hrane
- protumaditi planove uzorkovanja namirnica, te upotrijebiti pojedine analiticke, senzorske 1
statisticke metode u kontroli kvalitete prehrambenih proizvoda
- predloziti prikladnu analiticku metodu u odredivanju osnovnih sastojaka hrane

1.4. Sadriaj predmeta

1. Uvod
(Zakonska regulativa vezana za analitiku prehrambenih proizvoda / Odredivanje vode)
2. Mineralne tvari
(Odredivanje mineralnih tvari i metode odredivanja minerainih tvari)
3. Bjelancevine i aminokiseline
(Znacaj odredivanja bjelanGevina i aminokiselina u namirnicama / Metode odredivanja dusika)
4. Dokazivanje i odredivanje ugljikohidrata i polisaharida
(Znacaj odredivanja ugljikohidrata i polisaharida u namirnicama / Metode odredivanja ugljikehidrata i
polisaharida u namirnicama)
5. Odredivanje masti. Metode odredivanja masti
(Znacaj odredivanja masti u namimicama / Metode odredivanja masti)
6. Vitamini, aditivi, konzervansi i bojila
(Znacaj odredivanja pojedinih vitamina u namirnicama / Aditivi u namirnicama)
7. Analiza pojedinih namirnica (Analiza mijjeka / Analiza kruha i peciva / Analiza tiestenine i jaja)




1.5.  Vrste izvodenja nastave

X predavanja

[] seminari i radionice
X viezbe

[ obrazovanie na
daljinu

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

[] mentorski rad

[] ostalo

[ terenska nastava

1.6. Komentari /

1.7. Obveze studenata

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

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 10 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

nastave ' nastavi ' rad rad

;Lsirtnem *1,75 | Usmeniispit | 1,75 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,75 | Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

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

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

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s minimalno 2 ocjenska boda. Student/ica ima
pravo polaganja dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanija i viezbi. Ukoliko student nije poloZio sve
kolokvije, polaze pismeni ispit. Na svakom kolokviju je potrebno postiéi 12 ocjenskih bodova da bi student/ica
bio/la osloboden zavrénog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se kao ocjena zavrénog pismenog ispita
te se na ispitnom roku polaZze samo zavrdni usmeni ispit. Student/ica je duzan/na poloZiti zavr$ni ispit koji se
sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la zavrsnom ispitu student/ica mora imati barem 2
ocjenska boda za aktivnosti na nastavi. Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno
poloZen pisani dio ispita, a potrebno je posti¢i minimalno 24 ocjenska boda. Student/ica mora posti¢i minimalno
24 ocjenska boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Pohadanjem nastave i aktivnoséu u
nastavi, kolokvijima (2) ifili zavrSnim pisanim ispitom te usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimaino
100 ocjenskih bodova.

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni
ispit obuhvacati ¢e pitanja iz itavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nau¢eno gradivo Zadovoljavajuce studentovo znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

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

- PP prezentacije sa predavanja
- Pravilnici 0 metodama uzimanja uzoraka i metodama obavljanja kemijskih i fizikalnih analiza
razli€itih prehrambenih proizvoda

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

- Nielsen, S.S. (2003) Food Analysis (Food Science Texts Series), Plenum, US
- Official Methods of Analysis of AOAC International, 2005
- Codex Alimentarius-Joint FAO/WHO Food Standards

1 VAZNO: Uz svaki od natina praéenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih akfivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.



- ISO, IDF, IUPAC, ICC - standardi za pojedine vrste namirnica

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

Skripta u pripremi za modul

Pravilnici o metodama uzimanja
uzoraka i metodama obavljanja
kemijskih 1 fizikalnih analiza
razli¢itih prehrambenih proizvoda
1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Kontinuirano se prati napredovanje studenata tijekom predavanja i viezbi. Tijekom nastave studenti se upoznaju
sa eventualnim problemima vezano za gradivo predmeta te se potice njihova kreativnost i samostalan rad.
Kontinuiranim pracenjem aktivnosti na nastavi, provodenjem kolokvija odnosno ispita analizira se uspjesnost
studenata. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata (studentske
ankete). Primjedbe studenata o nastavi koriste se za unaprjedenje kvalitete nastave. Informacije o postignutim
Ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te po potrebi, za izmjene i/ili dopune studijskog
programa predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.







Tablica 2.

Opis predmeta
Opée informacije
Nositelj predmeta Emilija Friganovié
Naziv predmeta POZNAVANJE HRANE
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta Obvezni
Godina 2. (IV semestar)
Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 4.0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30+15+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta Poznavanje hrane jest pripremiti studente za rad na poslovima vezanim za procjenu/ocjenu sloZenosti
hrane, probave hrane i apsorpcije hranjivih sastojaka te hranjive vrijednosti hrane, izradu smjernica prehrane na
osnovi principa pravilne prehrane, primjenu dijetetickih i antropometrijskih metoda, kontrolu kakvoce i zdravstvene
ispravnosti hrane te za oznacavanje hrane.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti e nakon izvr$avanja svih programom predvidenih obveza mo¢i:
opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu hranjivih sastojaka i toksikanata u organizmu Covjeka (11)
primijeniti dijeteticke i antropometrijske metode (12)
izraditi nutritivnu deklaraciju proizvoda (13)
procijeniti kakvoéu hranefprehrane (14)
izraditi prehrambene smjernice za razli¢ite populacijske skupine/ ili pojedince (I5)
usporediti metode osnovnih mikrobiolo$kih, kemijskih, fizikalnih i organoleptickih analiza hrane (I6)

1.4. SadrZaj predmeta

1. (51) Uvod u znanost o hrani

2. (S2) Odnos covjeka i hrane

3. (S3) Slozenost prehrambenog proizvoda

4. (S4) Prehranai zdravlje

5. (85) Potrebe organizma za energetskim, gradivnim i zastitnim tvarima
6. (S6) Nutritivna vrijednost prehrambenog proizvoda
7. (87) Toksikologija namirnica

8. (S8) Aditivi u hrani

9. (S9) Analize hrane

10. (S10) Kontrola kakvoce i zdravstvene ispravnosti
11. (811) Senzorske analize

12. (812) lzvori toksikanata u hrani.

M predavanja [Isamostalni
[ seminarii radionice | zadaci
1.5. Virste izvodenja nastave ™M viezbe nl;r]e?:ltlmedua i
(] obrazovanje na daljinu o )
[ terenska nastava laboratorij




[ ] mentorski rad
[] ostalo

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:

Redovito pohadati nastavu (predavanja i vjezbe);

Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrénom pisanom ispitu) te posti¢i barem 50%
predvidenih bodova (uspjesno poloZeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);

Izraditi i obraniti seminarski rad (1) te postici barem 50% predvidenih bodova;

Pristupiti zavr$nom usmenom ispitu te posti¢i barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje’ rada studenata

. . . . Eksperi
Pohadanje Aktivnost u Seminarski .
nastave** 1,00 nastavi 0,50 rad 1,00 ?;Zntalm
Zavrsni . - . IstraZiva
ispit 1,00 Usmeni ispit 0,50 | Esej fie

Kontinuirana Prakticni
Projekt provjera 1,00 | Referat g
znanja
Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukofiko student uspjesno polozi oba kolokvija.
** Terenske vjezbe ukljucene su u pohadanje nastave.

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

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

1.10. Obvezatna literatura (azurirano)

Simundié, B., Jakovi¢, V. i Tadejevié, V.. Poznavanje robe: Zivezne namirnice s osnovama tehnologije i prehrane,
Tiskara rijeka, 1994.

Zivkovié, R. Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb, 2002.

Stimac, D., Krznari¢, Z., Vranedi¢ Bender, D., Obrovac Gligi¢, M. (2014): Dijetoterapija 1 kliniCka prehrana,
Medicinska naklada, Zagreb.

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

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

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

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

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

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

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

1 VAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti cdgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upofrijebiti za dodatne aktivnosti.




- M. E. Sjils, JA Olson, M. Shike, Modern nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2,
Williams&Wilkins, Baltimore, 1994.

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata

- Simundi¢, B., Jakovié, V. i Tadejevi¢, V.: Poznavanje

robe: ZiveZne namirnice s osnovama tehnologije i 1 10

prehrane, Tiskara rijeka, 1994.
- Zivkovi¢, R., Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb,

2002. 1 1
- Stimac, D. Krznaric, 7., Vranedi¢ Bender, D.,

Obrovac Glisic, M. (2014): Dijetoterapija i klinicka 1 10

prehrana, Medicinska naklada, Zagreb.

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

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

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

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiquravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Nagin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini institucije

(dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleugilista ,Marko Marulic“ u Kninu). Na razini

predmeta uz rezultate uspjeSnosti u predmetu (postotak studenata koji su polozili predmet i prosjek njihovih

ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ¢e ukljucivati njihovu procjenu stecenih znanja, vjestina i

kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ée se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuirano
racenje recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrzaje predmeta kao i kontakti s alumnima.







Tablica 2.
Opis predmeta

Opée informacije

Nositelj predmeta doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, prof.v.5.

Naziv predmeta Procesi u prehrambenoj industriji

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta OBAVEZNI

Godina 2. {IV semestar)

Bodovna vrijednosti nagin | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 6,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+8) 60 (40+20+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Cilfevi predmeta

Temeljni cilj je upoznavanje studenata o najvaznijim procesima u prehrambeno-procesnom inZenjerstvu. Nadalje,
razumijevanje procesa koji se odvijaju u hrani tijekom prerade i skladistenja te stjecanje znanja o fizitkim i termofizickim
svojstavima namirnica; znacajke i posebnosti pojedinih operacija kroz procesne parametre, znanja o kvarenju namimica te
principi i metode konzerviranja

1.2.  Uvjeti za upis predmeta

1.3.  OCekivani ishodi uCenja za predmet

Studenti e nakon poloZenog ispita moci:

- objasniti osnovne pojmove koji opisuju fizitka i termofizicka svojstva hrane te njihov znacaj u procesiranju hrane
- objasniti principe i metode konzerviranja hrane te pripremne operacije u industrijskoj proizvodnii

- razlikovati principe termicke pasterizacije i sterilizacije te pojmove vezane za asepticne postupke

- usporediti postupke hladenja i zamrzavanja te konzerviranje u modificiranoj i kontroliranoj atmosferi
- objasniti principe bioloskog konzerviranja namirnica te konzerviranje dodacima

- razlikovati principe i metode konzerviranja hrane

- usporediti procese konzerviranja koncentriranjem

- objasniti_postupke i minimalnog procesiranja hrane

1.4. Sadrzaj predmeta

Fizicka i termofizicka svojstva hrane

Osnove procesa konzerviranja hrane

Termicke metode konzerviranja namirnica

Konzerviranje hladenjem i smrzavanjem

Bioloski postupci konzerviranja namirnica

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

Minimalno procesiranje hrane
9. Posjet prehrambenim industrijama

NP LN

DXpredavanja [XJsamostalni zadaci
< seminari i radionice [] multimedija i mreZa
1.5. Vrste izvodenja nastave Dvjezbe Ilaboratorij

[X] obrazovanje na daljinu X mentorski rad
Dterenska nastava [] ostalo




1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbama. Nakon izrade vjezbe, student je duzan predati
voditelju vjezbi Izviesce o obavljienoj viezbi. 1zostanak s vjezbe moguc¢ je jedino iz opravdanih razloga, o ¢emu unaprijed
treba obavijestiti voditelja viezbi. U slu¢aju bolesti, izostanak s vjezbe opravdava se lijeéniCkom ispriénicom.

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadanje 20 Aktivnost u Seminarski 05 Eksperimentalni

nastave ’ nastavi rad ’ rad

::lsirtnem Usmeniispit | 1,5 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 2,0 | Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

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

AKTIVNOST MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA
Seminarski rad 10
Kolokviji* 50,0
Zavrsni usmeni ispit 40,0

* (obavezan ukoliko student nije osloboden pisanog dijela ispita)

Studenti su duzni izraditi i prezentirati seminarski rad iz zadane teme. U dogovoru s predmetnim nastavnikom
student moZe sam predloZiti temu rada. Seminarski rad je potrebno napisati sukladno Uputama koje ¢e student
dobiti od predmetnog nastavnika. Ocjenjivanje Seminarskog rada provodit ¢e se prema obrascu za Ocjenjivanje
seminarskog rada kojeg ¢e nastavnik prezentirati i objasniti studentima. Za poloZeni Seminarski rad student
treba imati najmanje 50% od maksimalnog broja bodova.

Studentfica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi (2 kolokvija). Ukoliko student/ica
uspjesno polozi oba kolokvija oslobada se pisanog dijela zavrSnog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao
bodovi postignuti na zavrénom pisanom ispitu. Ukoliko studentfica uspjeSno poloZi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog
ispita samo iz tog pedrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema sliedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-
79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) i90-100 % izvrstan (5).

Student/ica kojila polozi kolokvije/zavréni pisani ispit ostvaruje pravo izlaska na zavréni usmeni ispit. Ocjenjivanje usmenog
ispita provodi se prema istom kriteriju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Da bi pristupio/la zavrSnom ispitu studentfica mora
zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7.

Konacna ocjena predstavija sumu bodova koje je studentfica ostvario/la na kolokvijima (2) ifili na zavrdnom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Brojéani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A lzvrstan (5)
80 - 89,9 B Vrlo dobar (4)
70-799 C Dobar (3)
50 - 69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F Nedovoljan (1)

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




1.10. Obvezatna literatura (azurirano)

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

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

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

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

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

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

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

e Lelas, V. "Prehrambeno-tehnolosko 1
inZzenjerstvo 1", Golden-marketing-
Tehnicka knjiga, Zagreb, 2006. -

e Herceg, Z. " Procesi u prehrambenoj 1
industriji"- Prehrambeno-procesno

inZenjerstvo 1, Plejada, Zagreb, 2011. Narodna knjiznica

Knin

- nastavni materijali s predavanja

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

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







Tablica 2.

Opis predmeta
Opce informacije
Nositelj predmeta Dr. sc. Iva Ljubigi¢, prof. v. 8.
Naziv predmeta Tehnologija vode
Studijski program Preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija
Status predmeta obvezni
Godina Il.
Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 6
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 30+30+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je upoznati studente s karakteristikama vode u prirodi, vode za pice i zahtjevima kakvoce vode za
potrebe industrije te postupcima i tehnologijom obrade vode.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

- Nema.

1.3.  Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Ocekuje se da ¢e nakon izvrenja svih programom predvidenih obveza student moci:

Objasniti osnovne karakieristike vode u prirodi, vode za pice i voda za potrebe industrije.
Provesti osnovne fizikalno-kemijske analize vode.

Objasniti osnovne tehnolodke procese u obradi vode ovisno o njezinim karakieristikama.
Razlikovati kvalitativne i kvantitativne znacajke otpadnih voda.

Objasniti postupke pro¢i§¢avanja otpadnih voda.

O o O3 P o=

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Opcenito o vodi.
2. Oneciscenje i zagadenje prirodnih voda.
3. Procesi pripreme vode.
4. Voda u kemijskoj i prehrambenoj industriji.
5. Oftpadne vode.
6. Fizikalno-kemijski pokazatelji vode (Laboratorijske viezbe).
7. Opskrba pitkom vodom, odvodnja i proi$éavanje otpadnih voda i ispitivanje pitke vode (posjet poslovnim
subjektima terenska nastava).
- predavanja [] samostalni zadaci
[ ] seminari i radionice [ ] multimedija i mreza
1.5. Vrste izvodenja nastave B vieibe B zboratorij
[ | obrazovanje na daljinu | [_] mentorski rad
[ terenska nastava [ ostalo




1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata

Student mora biti prisutan na 70% predavanja i 100% vjezbi,

1.8. Pracenje’ rada sfudenata

Pohadanje nastave 2 | Aktivnost u nastavi Seminarski rad Eksperimentalni rad
Pismeni ispit 2* | Usmeni ispit 2 | Esej IstraZivanje

. Kontinuirana N oo
Projekt proviera znanja 2 Referat Prakti¢ni rad
Portfolio

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

Student/ica se moze putem kolokvija osloboditi pisanog dijela ispita ako polozi dva (2) kolokvija iz sadrzaja
predmeta. Na svakom kolokviju je potrebno toéno odgovoriti na 50% pitanja. Ukolike studentfica to€no odgovori
na barem 50% pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavrénog pisanog ispita, a postignuta srednja
ocjena (iz 2 kolokvija) priznaje se kao ocjena postignuta na pisanom ispitu. Ocjenjivanje se provodi prema
slijedecem kriteriju: dovoljan (2) 50-69%, dobar (3) 70-79%, vrlo dobar (4) 80-89% i odli¢an (5) 90-100%.
Student/ica je duZan poloZiti zavrdni pisani ispit ukoliko nije postigao/la minimalni broj bodova (50%) na oba
kolokvija. Na pisanom ispitu potrebno je totno odgovoriti na 50% pitanja. Studentifice koji su uspjesno kolokvirali
ili polozili pisani ispit ostvaruju pravo izlaska na zavrani usmeni ispit.

Zavréni usmeni ispit obuhvaca pitanja iz svih nastavnih cjelina. Kona¢na ocjena predsiavlja zbroj ocjena koje je
studentfica ostvario/la na kolokvijima (2) ili zavr$nom pisanom ispitu i zavr$nom usmenom ispitu.

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

- Ljubiéié, 1. (2019): Tehnologija vode — Laboratorijski praktikum. Interna skripta. Veleugiliste "Marko Marulic® u
Kninu, Knin.

- Mijatovi¢, 1., Matosic, M. (2007): Tehnologija vode. Interna skripta. PBF, Zagreb.

- Perkovic, Z. (2010): Tehnologija vode. Interna skripta, Knin.

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

- Nastavni materijali s predavanja.

1.11. Dopunska liferatura (u trenutku prijave prijedioga studijskog programa)

- Baker, R. W. (2004): Membrane Technology and Applications, 2nd ed., John Wiley, Chichester, England.
- Kemer, F. N. (2011): Nalkov prirucnika iza vodu, Hemijska kompanija Nalko, 1. izdanje.

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

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

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

- Simunié, I. (2013): Uredenje voda. Hrvatska sveuéilisna naklada, Zagreb.

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

- Tuskar, B. (2009): Procis¢avanje otpadnih voda. Kigen.

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

Naslov | Broj primjeraka | Broj studenata

! VAZNO: Uz svaki od nacina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udie u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne akiivnosti.
* - kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit. Stega je student ako uspjesno polozi oba kolokvija osloboden pisanog dijela ispita.



Moodle

Tehnologija vode — Laboratorijski praktikum, 2
{neograniéen)

Moodle

Tehnologija vode. (neogranicen)

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

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







Tablica 2.

Opis predmeta
Goaind ‘.
Nositelj predmeta mr.sc. Ljiljana Nanjara, pred.
Naziv predmeta Sirovine u prehrambenoj industriji
Studijski program Preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija
Status predmeta Redovan
Godina 2,
Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 35+15+0

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je da studenti steknu znanja o osnovnim sirovinama biljnog podrijetla u prehrambenoj
industriji, njihovim obiljeZjima, kemijskim sastavu, te sastojcima koji igraju vaznu ulogu kao izvor hrane.
Moéi ée navesti botanicku i tehnolosku klasifikaciju najvaznijih biljnih vrsta i sorti, te uvjete branja i
skladistenja. Studenti ¢e moéi razlikovati biokemijske procese tijekom rasta, sazrijevanja, skladistenja 1
prerade pojedinih biljnih vrsta. Usvojene vjestine ¢e moci upotrijebiti za kreiranje i primjenu
najprikladnijth postupaka skladistenja i prerade sirovina bilinog podrijetla, te preporuciti njihovu daljnju
upotrebu.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Upisana 2. godina

1.3.  Ocekivani ishodi uéenja za predmet

Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student moci:
- identificirati najvaznije preradevine i proizvode biljnih sirovina
- razumjeti 1 primijeniti odgovarajuce metode u obavljanju strucnih poslova u pogonima prehrambene
industrije
- poznavati i navesti kemijski sastav sirovina biljnog porijekla, njihove najvaznije aktivne komponente i
vaznost za
pravilnu prehranu, te uvjete branja, cuvanja i skladistenja biljnih sirovina
- interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
- navesti i objasniti najvaZnije pojmove vezane za kakvocu i sigurnost hrane, sa sustavima upravljanja, te
osiguranje
kakvoce prehrambenih proizvoda
- primijeniti steCena znanja za tje$avanje problema vezanih za procese u prehrambenoj industriji

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Hrana, prehrana i njen znacaj, izvori hrane

2. Kemijski sastav Ziveznih namirnica

3. Glavne 1 pomoéne sirovine

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

5. Sirovine u proizvodnji Secera

6. Voce i preradevine, botanicka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrste 1 sorte

7. Povrée i preradevine, botanicka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrste i sorte
8. Konditorski proizvodi — sirovine za proizvodnju
9. Kava, caj
10. Pivo, vino, jaka alkoholna pica — sirovine za proizvodnju, glavna obiljezja




11. Sirovine za proizvodnju ulja, botanicka i tehnoloska klasifikacija; najvaznije vrst i sorte
12. Zacini i srodni proizvodi
13. Samostalni rad u laboratorijima u vr$enju odabranih analiza

X predavanja <] samostalni zadaci
[ ] seminari i radionice <] multimedija i mreza
1.5.  Vrste izvodenja nastave b viezbe ; X Iaboraton!
[] obrazovanie na (] mentorski rad
daljinu [] ostalo
[X] terenska nastava
1.6. Komentari /

1.7. Obveze studenata

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

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanj 10 Aktivnost u 05 Seminarski Eksperimentalni

e nastave ' nastavi ! rad rad

glsirtnem *1,75 | Usmeniispit | 1,75 | Esgj IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,75 | Referat Praktiéni rad
Znanja

Portfolio

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

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

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s minimalno 2 ocjenska boda. Studentfica ima pravo
polaganja dvije pismene provjere znanja iz sadrZaja predavanja i viezbi. Ukoliko student nije polozio sve
kolokvije, polaZe pismeni ispit. Na svakom kolokviju je potrebno postici 12 ocjenskih bodova da bi student/ica
bio/la osloboden zavrSnog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se kao ocjena zavrénog pismenog
ispita te se na ispitnom roku polaze samo zavrsni usmeni ispit. Student/ica je duzan/na poloZiti zavr$ni ispit
koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la zavrénom ispitu student/ica mora imati
barem 2 ocjenska boda za aktivnosti na nastavi. Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest
uspjesno polozen pisani dio ispita, a potrebno je posti¢i minimalno 24 ocjenska boda. Student/ica mora postici
minimaino 24 ocjenska boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Pohadanjem nastave i
aktivnoscu u nastavi, kolokvijima (2) ifili zavrSnim pisanim ispitom te usmenim ispitom student/ica moze skupiti
maksimalno 100 ocjenskih bodova.

Usmeni ispit biti ¢e odrZan u roku od § dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni
ispit obuhvacati ¢e pitanja iz ¢itavog nastavnog gradiva na kojem ¢e studenti imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nau¢eno gradivo Zadovoljavajuce studentovo znanje utjecati ¢e na
visinu_konaéne ocjene.

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

- Materijali sa predavanja

- PP prezentacije sa predavanja

- B. Simundi¢, V. Jakovi¢, V. Tadejevic: Poznavanje robe — Zivezne namirnica s osnovama
tehnologije 1 prehrane, Tiskara Rijeka, 1994.

- R. Zivkovié: Dijetetika, Medicinska naklada Zagreb, 2002.

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



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

- M E. §jills, J. A. Olson, M. Shike: Modern nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2.,

Williams and Wilkins, Baltmore, 1994.

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

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

predmetu
Broj ;
Naslov primjeraka Broj studenata

- B. Simundié, V. Jakovic, V. Tadejevié: Poznavanje robe —

zivezne namirnica s osnovama tehnologije i prehrane, 2

Tiskara Rijeka, 1994.
- R Zivkovi¢: Dijetetika, Medicinska naklada Zagreb, 2002. 1
- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda —

Cokolada, Kugler , Zagreb,2004. 3
- Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda — 3

bomboni, Kugler , Zagreb,2004.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencia

Kroz pohadanje nastave, zalaganje na viezbama, povezivanje teorijskog znanja i prakse, suradnja sa ostalim studentima

U grupi.

Kontinuirano se prati napredovanje studenata tijekom predavanja i vjezbi. Tijiekom nastave studenti se upoznaju sa
eventualnim problemima vezano za gradivo predmeta te se potice njihova kreativnost i samostalan rad. Kontinuiranim
pracenjem aktivnosti na nastavi, provodenjem kolokvija odnosno ispita analizira se uspjesnost studenata. Krajem
semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od strane studenata (studentske ankete). Primjedbe studenata o
nastavi koriste se za unaprjedenje kvalitete nastave. Informacije o postignutim ishodima ucenja koriste se za izradu
samoevaluacije nastavnika te po potrebi, za izmjene ifili dopune studijskog programa predmeta, metoda rada i

ocjenjivanja studenata.







Tablica 2.
Opis predmeta

Opce informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, v.pred.

Naziv predmeta OSIGURANJE KVALITETE HRANE

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Obvezni

Godina 2. (IV semestar)

Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent optereéenja studenata 4,0
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30+15+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

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

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ¢e nakon izvr§avanja svih programom predvidenih obveza moéi:
koristiti tehnicke propise i norme u podruéju kvalitete i sigurnosti hrane (I1)
objasniti principe sustava upravljanja kvalitetom (12)
primijeniti na¢ela DPP-a i DHP-a te DLP-a (13)
izraditi HACCP studiju i HACCP plan (I4)
preporuiti planove prijema te prikladne analitiGke, senzorske i statisticke metode u kontroli
kvalitete prehrambenih sirovina i proizvoda (I5)
djelovati u incidentnim i kriznim situacijama vezanim za sigurnost hrane (I6)

1.4. Sadrzaj predmeta

1. (81) Kvaliteta i sigurnost hrane

2.(82) Trgovina hranom, zakonodavstvo Europske unije i Republike Hrvatske
3. (83) Upravljanje kvalitetom

4. (54) Osiguranje kakvoce u prehrambenoj industriji

3. (85) HACCP (analiza opasnosti i kritiéne kontrolne togke)

6. (S6) Sljedivost hrane

7. (87) Ocjena sposobnosti laboratorija

[ Jsamostalni zadaci

M predavanja [] multimedija i mreza

[_] seminari i radionice
1.5, Vrste izvodenja nastave M viesbe labortatow 3
. ) mentorski ra
[] obrazovanje na daljinu £ il

IZ terenska nastava




1.6.

Komentari

1.7. QObveze studenata

Studenti su duzni:
- Redovito pohadati nastavu (predavanja, terensku nastavu i vjezbe);

- Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrénom pisanom ispitu) te posti¢i barem 50%
predvidenih bodova (uspjesno polozeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);

- lzraditi i obraniti seminarski rad (2) te postic¢i barem 50% predvidenih bodova;

- Pristupiti zavrSnom usmenom ispitu te posti¢i barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperiment

nastave™ 1,00 nastavi 0,50 rad 1,00 alni rad

ég\irtrsm 1,00* Usmeni ispit 0,50 Esej Istrazivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,00 Referat Prakficni rad
znanja

Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukoliko student uspje$no polozi aba kolokvija.
** Terenske vjezbe ukljuCene su u pohadanje nastave.

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

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

1.10. Obvezatna literatura (azurirano)

Friganovi¢, E., Cali¢, S. (2011): Osiguranje kvalitete hrane, interna skripta za predmet "Osiguranje kvalitete hrane"
na preddiplomskom struénom studiju Prehrambena tehnologija Veleugilista "Marko Maruli¢" u Kninu.

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

General Principles of Food Hygiene, Rev. 5 (2020), Codex Alimentarius International Food Standard.

Luning, P. A., Marcelis, W. J. (2020), Food quality management — Technological and managerial principles and
practices, 3rd Ed. Wageningen Academic Publishers. doi: 10.3920/978-90-8686-899-5.

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

Food Safety Engineering (2020), Demirci, A, Feng, H., Krishnamurthy, K. (eds.). Springer Nature Switzerland.
Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbi¢, Lj. Beck, R. (2009): Bioloske opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https:/iwww.hah.hr/pdf/Prirucnik%20bioloske%20opasnosti.pdf

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

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata

- Friganovié, E., Cali¢, S. (2011): Osiguranje

kvalitete hrane, interna skripta za predmet

"Osiguranje kvalitete hrane" na Dostupno studentima u 10

preddiplomskom struénom studiju elektronickom obliku preko

Prehrambena tehnologija Veleuéilista "Marko mood|e sustava

Maruli¢" u Kninu.
- Friganovi¢, E. (2018): Zbirka zadataka za 10

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




predmet Osiguranje kvalitete hrane, nastavni
materijal na preddiplomskom  struénom
studiju Prehrambena tehnologija Veleugilita
"Marko Maruli¢" u Kninu.

- General Principles of Food Hygiene, Rev. 5 dostupno na: 10
(2020), Codex Alimentarius International http:/fwww.fao.org/fao-who-
Food Standard. codexalimentarius/en/
- Luning, P. A, Marcelis, W. J. (2020), Food
quality management — Technological and
managerial principles and practices, 3rd Ed. 1 10

Wageningen Academic Publishers. doi:
10.3920/978-90-8686-899-5

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

Nacin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini institucije
(dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleuéilista ,Marko Maruli¢“ u Kninu). Na razini
predmeta uz rezultate uspjesnosti u predmetu (postotak studenata koji su polozili predmet i prosjek njihovih
ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ¢e uklju¢ivati njihovu procjenu steéenih znanja, vjestina i

kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ce se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuira

pracenje recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrZaje predmeta kao i kontakti s alumnima.

nﬂ







Opée informacije
Nositelj predmeta dr.sc. Marina Krvavica, prof.v.8. u trajnom zvanju
Naziv predmeta POZNAVANJE | HIGIJENA ANIMALNIH SIROVINA | PROIZVODA
Studijski program Preddiplomski stru¢ni studij ,PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA"
Status predmeta Obvezni
Godina 2. godina (IV. semestar)
Bodovna vrijednost i nacin ECTS koeficijent opterecenja studenata 4
izvodenja nastave Broj sati (P+V+5) 45 (30P + 10V +58)
[ 1.0PIS PREDMETA H

1.1. Ciljevi predmeta

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

1.2. Uvjeti za upis predmeta

Temeljna znanja iz podruéja: Biologija; Organska kemija i biokemija; Mikrobiologija, Operacije i strojeviu
prehrambenoj industriji.

1.3, Odekivani ishodi ucenja za predmet

«  Definirati sirovine i proizvode animalnog podrijetla (meso, riba, mlijeko i jaja) te objasniti njihova najvaznija
svojstva i sastav;

e« Opisati i objasniti postupke, opremu i organizaciju rada u klaoni&koj obradi goveda, svinja, ovaca, peradi,
dvojezubaca i uzgojne divljaci;

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

e Definirati i opisati suvremene tehnoloéke postupke, opremu i organizaciju proizvodnog procesa u proizvodniji
mesa i mesnih proizvoda;
Definirati, opisati i prepoznati procese kvarenja mesa, ribe, mlijeka i jaja;
Provesti ocjenu svjezine i odrzivosti te senzornu ocjenu mesa, ribe, mlijeka i jaja te njihovih proizvoda;

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

e Koristiti suvremene tehniéko-tehnoloske i higijenske principe i norme u podrugju kvalitete i sigurnosti hrane
animalnog podrijetia.

1.4. Sadriaj predmeta

Uvod: Znaéaj i uloga animalnih proizvoda u ljudskoj prehrani. Definiranje sirovina i proizvoda
animalnog podrijetla. Sastav i svojstva sirovina animainog podrijetla (meso, riba, mlijeko i jaja).
Meso i proizvodi od mesa: Definiranje pojma ,meso"; Grada i sastav trupa Zivotinja za klanje i
kemijski sastav mesa; Grada i kemijski sastav najvaZnijih tkiva s aspekta proizvodnje mesa;
Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaoniékoj obradi Zivotinja za klanje (goveda, svinja,

ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci); Trzigna kategorizacija, klasifikacija,

rasijecanje i procjena kvalitete mesa. Biokemijski procesi i promjene u misiéima postmortem
(zrenje mesa); Objekti, oprema i tehnoloki postupci proizvodnje mesnih proizvoda; Konzerviranje
mesa (fizikalne metode - hladenje, zamrzavanje, toplinski postupci prerade, susenje; kemijske
metode - soljenje, salamurenje, dimljenje, fermentiranje, mariniranje; ostale metode konzerviranja);

Asortiman, odrZivost i ocjena kakvoce mesnih proizvoda. Kvarenje mesa. Riba i proizvodi od ribe:




Grada i kemijski sastav ribe; Biokemijski procesi i promjene u tkivima ribe postmortem;
Organolepticka procjena svjeZine ribe; Riblji proizvodi. Mlijeko i mlijeéni proizvodi: Suvremeni
postupci muznje Zivotinja i utjecaj primarne proizvodnje na kvalitetu mlijeka. Tvorba i luéenje
mlijeka. Definicija i zakonski zahtjevi kakvoce mlijeka. Kemijski sastav i svojstva mlijeka. Enzimi
mlijeka. Primarna i sekundarna mikroflora mlijeka. Standardi kakvoée mlijeka. Higijena i ocjena
svjezine mlijeka. Prehrambena i zdravstvena vrijednost mlijeka. Miije¢ni proizvodi. Jaja i proizvodi
od jaja: Grada i kemijski sastav jaja. Prehrambena vrijednost jaja. Parametri svjezine i kvalitete jaja.
Kvaliteta i svjeZina jaja. Proizvodi od jaja. Primjena nagela DPP, DHP i HACCP-a u proizvodnji i
distribuciji animalnih sirovina i proizvoda. Zbrinjavanje otpada Zivotinjskog podrijetla (zakonske
norme). Kontrole sigurnosti, higijene i zdravstvene ispravnosti hrane animalnog podrijetia.
Terenska nastava (objekti za proizvodnju i preradu animalnih proizvoda).

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

1.6. Obveze studenata

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

1.7. Pracenje rada studenata

Pohadanje 1,2ECTS | Akfivnost u 0,3ECTS | Seminarski | 0,3ECTS | Eksperimentalni
nastave bodova nastavi bodova rad bodova rad
’ ... | 0,03ECTS s 3 1,03 ECTS . _
Pismeni ispit bR Usmeni ispit B Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt praviera 1,HECTS Referat Praktiéni rad
: bodova
znanja
Portfolio

1.8. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tiiekom nastave i na zavrénom ispitu

Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tiiekom nastave i na zavrsnom ispitu bit ¢e provedeno prema sliedecoj
internoj bodovnoj kvantifikatorskoj shemi (ukupno 100 bodova):
e pohadanje nastave: 7,65 bodova;
e akfivnost u nastavi: 2,35 boda;
 kontinuirana provjera znanja: 40 bodova; (ukoliko student uspje$no polozi oba kolokvija, osloboden je
pismenog ispita)
e seminarski rad: 20 bodova;
e pismeni ispit: 40 bodova;
usmeni ispit: 30 bodova.

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

Aktivnost na nastavi:
Aktivnost na nastavi podrazumijeva sudjelovanje u nastavi (postavijanjem i odgovaranjem na pitanja), sudjelovanje u
provjerama znanja, kao i konzultacije s nastavnikom. Student aktivnim sudjelovanjem na nastavi maksimalno moze




steci 2,35 boda.

Kolokviji:
Dva pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ¢e provedena u skladu s unaprijed najavijenim terminima (okvirmni
termini provedbe kolokvija su 8. i 15. tiedan nastave). Uz zadovoljenje kriterija aktivnog pristupa, studenti/studentice

radi supstitucije pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija ostvariti minimalno 16,5 bodova.

Seminari i radionice:
Studenti/studentice su, uz aktivan pristup na seminarskoj nastavi, duzni u kontinuitetu sudjelovati u timskom radu
pripreme seminara. Kao produkt seminarske nastave bit ée izraden i prezentiran grupni seminarski rad kojim svaki

od studenata/studentica koji su sudjefovali u izradi (najvide do Cetiri u grupi) maksimalno moze ostvariti 20 bodova.

Pismeni ispit:

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

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

Usmeni ispit:

Studenti/studentice koji budu kolokviral ili polozili pismeni ispit ostvariti e pravo izlaska na usmeni ispit u roku od
godine dana nakon ispunjenja te obveze. Usmeni ispit biti ¢e odrzavan prema naznacenim ispitnim rokovima i
terminima, a studenti e biti obvezni prethodno se prijaviti za tekudi ispitni rok putem ISVU sustava (Studomat).
Usmeni ispit obuhvacati ¢e pitanja iz &itavog nastavnog gradiva. Zadovoljavajuce studentsko znanje utjecati ¢e na

visinu ocjene i nosi ukupno 30 bodova.

Konacna ocjena:
Konacna ocjena formirat ¢e se na temelju zbroja bodova ostvarenih na kolokvijima, viezbama, pismenom te
usmenom ispitu.
Maksimalan broj bodova koji student moze ostvariti na kolegiju je 100 bodova. Konacne ocjene se racunaju prema
sliedecoj kriterijskoj tablici unutar koje je primijenjena distribucija prolaznih ocjena u odnosu na broj bodova
sukladnih normalnoj (Gauss) raspodjeli
e 000-549 (1) nedovoljan
55,00 - 70,00 (2) dovoljan
71,00 - 80,00 (3) dobar
81,00 - 90,00 (4) vrio dobar
91,00 - 100,00 (5) izvrstan

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

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

« nastavni materijali s predavanja

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

o Babi¢, |, Dugum, J.isur. (2015). Uvod u sigurnost hrane. Intitut za sanitarni inZenirstvo, Ljubljana.

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

e Havranek, J. i Rupié, V. (2003): Miijeko: od farme do mljekare. UdZbenik Sveuéiliéta u Zagrebu. Hrvatska
mijekarska udruga, Zagreb.

o Sabados, D. (1996): Kontrola i ocjenjivanje kakvoce mlijeka i mlijeénih proizvoda. Il dopunjeno izdanje.
Hrvatsko mljekarsko drustvo Zagreb.

o Sarkanj, B., D. Kip€i¢, D. Vasi¢-Raéki, F. Delas, K. Gali¢, M. Katalenié, N. Dimitrov, T. Klapec (2010).
Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani. HAH, Osijek.

-




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

Zivkovi¢, J. (2001): Higijena i tehnologija mesa. Veterinarsko-sanitarni nadzor Zivotinja za klanje i mesa.
Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, 2001.

HadZiosmanovi¢, H., B. Miokovic, B. Njari, L. Koza&inski, Z. Cvrtila (2002); Aktualna problematika veterinarsko-
sanitamog nadzora namirnica animalnog podrijetia. Veterinarski fakultet Sveugilita u Zagrebu, Putokaz-94
d.o.0., 2002,

Zivkovic, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoca i prerada. Il dio. Tipografija, Bakovo.

Kovacevic, D. (2001): Kemija i tehnologija mesa i ribe. Sveugiliste J.J. Strossmayer — Prehrambeno tehnologki
fakultet Osijek.

Havranek, J., Tudor Kalit, M. i sur. (2014). Sigurnost hrane od polja do stola. M.E.P. d.0.0., Centar poslovne
knjige, Zagreb.

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

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

Kovacevic, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveudilite J.J. Strossmayer —
Prehrambeno tehnoloski fakultet Osijek.

Gracey, J.F., Collins, D.S., Huey, R.J. (1999): Meat hygiene. 10th Edition. Harcourt Brace and Company, 1999.
Lawrie, R.A. (1985). Meat Science. Pergamon press.Infante Gill, J. and J. Costa Durao (1990): A Colour Atlas
of Meat Inspection. Wolfe Publishing Ltd.

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

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

Early, R. (1992): The Technology of Dairy Products. Blackie, VCH Publishers, INC. Glasgow and London, 1992.
Miletic, S. (1994): Miijeko i mlijecni proizvodi. Hrvatsko mijekarsko drutvo. "Prosvjeta” d.d., Bjelovar.

Trajkovi¢, J., Miri¢, M., Baras, J., i Siler, S. (1983): Meso i proizvodi od mesa. Iz: Analize Zivotnih namirnica -
Priruénik. Tehnolosko — Metalurski fakultet u Beogradu.Vaze¢a zakonska regulativa RH u podrucju, stocarstva,
veterinarstva, hrane i zastite potro$aca

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

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

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

www.nn.hr

www.hah.hr

www.mps.hr

1.11. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutaéno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

6 30

2 30

1.12. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija odredeni su
op¢im aktima Veleugiliste ,Marko Maruli¢“ u Kninu.




Tablica 2.
Opis predmeta

Op¢e informacije

Nositel] predmeta doc. dr. sc. Branka Stipanovi¢

Naziv predmeta Ekonomika proizvodnje

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ POLJOPRIVREDA KRSA - BILJNA PROIZVODNJA
Status predmeta OBAVEZNI

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nacin ECTS koeficijent opterecenja studenata 40

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45 (30+6+9)

M. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Temeljni cilj nastavnog programa predmeta Ekonomika proizvodnie je proaktivnom edukacijom i afirmacijom ekonomskog
natina razmisljanja pripremiti i osposobiti studente/ice za djelovanje u realnom ekonomskom svijetu. Stiecanjem teorijskih i
praktiénih znanja i vjestina o ekonomskom aspektu proizvodnje te upravijanju proizvodnim sustavima u prehrambenoj
industriji, buduci struéni prvostupnici/prvostupnice (baccalaureusfbaccalaurea} inzenjerifinZenjerke prehrambene tehnologije

(bacc. ing. techn. aliment.) povecavaju vlastitu konkurencijsku sposobnost na suvremenom trzistu rada i ekonomiji znanja.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

Nema ih.

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Otekuje se da ¢e se nakon izvravanja svih programom predvidenih obveza student modi:
protumaciti ekonomske pojave i zakonitosti u procesu proizvodnje,

®

e razjasniti ponudu potraznju,

o identificirati éimbenike koji utjeu na tehnicku i ekonomsku efikasnost proizvodnih sustava u prehrambenoj industriji
e izraditi kalkulaciju proizvodnje,

o interpretirati temeljne financijske izvjeStaje i pokazatelje poslovnog uspjeha,

identificirati temeljne Eimbenike koji karakteriziraju investicije u prehrambenoj industriji

1.4. SadrZaj predmeta

1 Ekonomski sustav i tehnicko-ekonomska struktura gospodarstva
2 Tr#iéni mehanizam: ponuda i potraznja.

3 Proizvodni &imbenici i teorija proizvodnje.

4. Teorija troskova i kalkulacija.

5. Ekonomika poslovanja.

6. Ekonomika investicija

predavanja

[X] seminari i radionice Bmultimedija i mreza
; . viezbe <] mentorski rad
1.5 Vrste izvodenja nastave X obrazovanje na daljinu [ ostalo

terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata
[




Studentifice su obvezni pohadati nastavu (predavanja, seminarska nastava i auditorne viezbe; minimalno 80%) te aktivno
sudjelovati u nastavnom procesu,

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadanje 10 Aktivnost u 05 Seminarski 10 Eksperimentalni

nastave ; nastavi ! rad ’ rad

EZ;TBH' Usmeniispit | 1,5 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera Referat Prakticni rad
zZnanja

Portfolio

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

AKTIVNOST MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA
Seminarski rad 30
Zavrsni usmeni ispit 70,0

* (obavezan ukoliko student nije osloboden pisanog dijela ispita)

1.10. Obvezatna literatura (azurirano)

Jelavi¢, A., Ravli¢, P., Staréevié, A., Samanovi¢, J. 1993. Ekonomika poduzeca. Ekonomski fakultet, Zagreb

Majcen, Z. 1988. Troskovi u teoriji i praksi, Skolska knjiga, Zagreb

Zager, K., Tusek, B., Vasicek, V., Zager, L. 2008. Osnove racunovodstva-radunovodstvo za neracunovode. ll. izdanje.
Hrvatska zajednica raéunovoda i financijskih djelatnika, Zagreb

Zaja, M. 1991. Ekonomika proizvodnje. Skolska knjiga, Zagreb

[ ]

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

Benic, B. 2011. Uvod u ekonomiju. Skolska knjiga, Zagreb
Crgic, I, Frani¢, R., Cerjak, M., Mikug, O., Hadelan, L., Mesi¢, Z., Zrakic, M., Bokan, N. 2017. Priruénik iz agrarne
ekonomike-Pojmovnik i osnovne metode. Sveuiliste u Zagrebu, Agronomski fakultet i Hrvatsko agroekonomsko
drustvo, Zagreb

Orsag, S, Dedi, L. 2011. Budzetiranje kapitala. Procjena investicijskih projekata. Masmedia, Zagreb

Pavi¢, ., Beni¢, D., Hashi, |. 2007. Mikroekonomija. II. izdanje. Ekonomski fakultet Sveugilista u Splitu, Split

Schroeder, R. G. 1999. Upravijanje proizvodnjom. Odlugivanje u funkciji proizvodnje. Mate, Zagreb
Tracy, M. 2000. Hrana i poljoprivreda u trZignom gospodarstvu. MATE d.0.0., Zagreb
http://www fadn.hrfindex.php?r=front%2Findex
https:/fec.europa.eu/agriculture/rica/database/database_en.cfm
https://www.savjetodavna.hr/product/katalog-kalkulacija-poljoprivredne-proizvodnie/

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata
e Jelavic, A, Ravli¢, P., StarGevic, A.,
Samanovi¢, J. 1993. Ekonomika 1

poduzeca. Ekonomski fakultet, Zagreb -
e Majcen, Z. 1988. Troskovi u teoriji i
praksi, Skolska knjiga, Zagreb

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




Zager, K., Tusek, B., Vasicek, V.,
Zager, L. 2008. Osnove
raéunovodstva-racunovodstvo za
neracunovode. |l. izdanje. Hrvatska
zajednica racunovoda i financijskih
djelatnika, Zagreb

Zaja, M. 1991. Ekonomika
proizvodnje. Skolska knjiga, Zagreb

nastavni materijali s predavanja

1.13. Nacini pradenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlazn

ih znanja, vjestina i kompetencija

Analizira se uspjesnost studenata na viezbama i ispitima. In
studentima tijekom nastave. Krajem semes
ankete). Informacije 0 zadovoljstvu studena
ishodima ucenja koriste se za izradu samoeval

metoda rada i ocjenjivanja studenata.

tra provodi se evaluacija nastavnik
ta koriste se za unapredenja kvalitete izvedbe na
uacije nastavnika te, po potrebi, za izmjene i

formacije o napretku i eventualnim problemima pruzaju se
a i predmeta od strane studenata (studentske
stave. Informacije o postignutim
fili dopune programa predmeta,

|







OPIS PREDMETA

Nositelj predmeta Ana Marija Alfirevi¢ univ. spec. 0€c., visi predavac
Naziv predmeta Osnove poduzetniStva
Studijski program Preddiplomski struéni studij ,,Prehrambena tehnologija“
Status predmeta Obvezni
Godina 3
Semestar Zimski — V.
ECTS koeficijent opterecenosti studenata 4
Bodovna vrijednost i na€in | Broj sati (P+V+S) 30+0+15
e TS Moguénost izvodenja nastave na Ne
engleskom jeziku

1. Cilj(evi) predmeta

Upoznati studente(-ice) s temeljnim odrednicama i konceptom poduzetni3tva te ih kroz stedeno teorijsko i
prakti¢no znanje pripremiti za samostalnu izradu poslovnog plana, kao podloge za stjecanje poduzetnitkih
vjestina, kreativno i inovativno djelovanje, potrebno u promisljanju buduceg vlastitog poslovanja

2. Uvjeti za upis predmeta

Nema uvjeta

3. Otekivani ishodi u¢enja za predmet

[ Nakon odsluganog predmeta i realiziranih svih aktivnosti student ¢e moci:
1. Interpretirati pojmove poduzetnidtva i poduzetnika (101)

2. Prosuditi prednosti i nedostatke ulaska u poduzetnidtvo te poduzetnitko okruzenje (102).

3. Analizirati temeljne preduvjete za razvoj poduzetnidtva i njegovog utjecaja na razvoj nacionalnog
gospodarstva u RH i EU (103).

4. Analizirati pravne oblike organizacije poduzetni3tva u kontekstu realizacije vlastite poslovne ideje
(104)

5. Vrednovati viastito kljuéno znanje i osobine, zna¢ajne za prepoznavanje tipa i pozeljnih osobina
poduzetnika za ulazak u svijet poduzetniStva (103).

6. Objasniti vrela i funkcije poduzetniitva (106).

7. Analizirati poduzetnicke alternative, poduzetnicke strategije te ulogu drzave u poticanju
poduzetnicke aktivnosti (107).

8 Identificirati temeljne odrednice i elemente poslovnog plana u kontekstu realizacije vlastite
poduzetnicke ideje (108).

4. Sadrzaj(i) predmeta

U okviru ovoga predmeta obradivat ¢e se sljede¢i sadrzaji:

e U realizaciji 101 sljedeci nastavni sadrZaji:
Pojmovno odredenje poduzetnistva i poduzetnika. Povijesni razvoj poduzetidtva Razliditi teoretski pristupi

poduzetnistvu
e U realizaciji 102 sljede¢i nastavni sadrzaji:
Prednosti i nedostaci ulaska u poduzetnistvo.

e U realizaciji 103 sljedeci nastavni sadrzaji:
Preduvjeti razvoja poduzetnistva i njegovo znatenje u gospodarstvu.

e U realizaciji 104 sljedeci nastavni sadrzaji:
Pojmovno odredenje poduzeca. Funkcije poduzeca. Teorije poduzeta. Inokosna poduzeca, partnerstva,

korporacije.

|




e U realizaciji IO5 sljedeéi nastavni sadrzaji:
Tipovi poduzetnika. Osobine poduzetnika. Ostvarivanje poduzetni¢ke aktivnosti. Odnos poduzetnika i
menadZera. Poduzetnik i preuzimanje rizika.

e U realizaciji 106 sljedeci nastavni sadrzaji:
Izvori poduzetniStva. Stvaranje konkurentske prednosti. Strateska i planska funkcija poduzetnistva. Izgradnja
organizacijske strukture i vaznost kadrova u poduzetnitvu. Vodenje poduzetnitkog poduhvata. Kontroliranje
poduzetni¢kog poduhvata.

e U realizaciji IO7 sljede¢i nastavni sadrZaji:
Poduzetni¢ke alternative. Poduzetnicke strategije. Drzava i poduzetnidtvo.

e U realizaciji IO8 sljedeci nastavni sadrzaji:
Pojam i svrha izrade poslovnog plana. Struktura poslovnog plana. Priprema i izrada poslovnog plana

predavanja [[] samostalni zadaci

[X] seminari i radionice [] multimedija i mreza
5. Vrsta izvodenja nastave | [7] viezbe [] laboratorij

B4 obrazovanje na daljinu [[] mentorski rad

[] terenska nastava [ ostalo

Nastava se moZe izvodi i u hibridnom obliku, kombinirajuéi rad u u&ionici,
individualni rad izvan utionice i e-uenje, koriste¢i sustav za udaljeno uéenje. U
situaciji primjene ovakvog oblika izvodenja nastave, studenti ¢e prilikom upisa
predmeta biti upuéeni na koriStenje alata iz sustava.

6. Komentari

7. Obveze studenata

Obveze studenata u predmetu su:

¢ Pohadati sve oblike nastave (predavanja i seminare) — redovni studenti najmanje 70%, a izvanredni
najmanje 50%. Redovito pohadanje nastave je uvjet za izlazak na zavrini pisani ispit. Predmetni
nastavnik kroz evidencije dolazaka studenata (-ica) prati pohadanje svih nastavnih aktivnosti;

*  Pristupiti zavrSnom pisanom ispitu i za pozitivnu ocjenu posti¢i 50% to¢nih odgovora, odnosno
minimalno ostvariti 25 ocjenskih bodova. Maksimalni broj ocjenskih bodova koje student(-ica) moze
postici je 50.

®  Izraditi seminarski rad — poslovni plan, kojeg student(-ica) moZe izraditi samostalno ili u timu, uz
usmeno izlaganje i grupnu raspravu, a prema predvidenom terminskom planu.

8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje nastave | 1 Aktwnlost ke Seminarski rad 1,5 | Eksperimentalni rad
nastavi

Zavréni ispit 1,5 | Usmeni ispit Esej Istrazivanje

Projekt Kont_mmrana . Referat Prakti¢ni rad
provjera znanja)

Posifilio L.alioratonjske
vjezbe

9. Postupak i primjeri vrednovanja pojedinog ishoda ucenja tijekom nastave i/ili na zavrinom ispitu

U okviru predmeta ishodi u¢enja vrednovat ¢e se kroz sljedece aktivnosti:
* Kontinuirana provjera znanja zavrnim pisanim ispitom (provjeravaju se ishodi I01-108)
¢ Seminarski rad — poslovni plan (provjerava se ishod 108)

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

. Kolakovi¢, M. 2006. Poduzetnistvo u ekonomiji znanja. Sinergija, Zagreb
. Peters, M.P., Shepherd, D.A.: Poduzetnistvo, Mate, Zagreb, 2011

' VAZNO: Uz svaki od natina pracenja rada studenata unijeti odgovaraju¢i udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj
ECTS bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja upotrijebiti za dodatne aktivnosti.



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

* Buble, M. 2003. Management maloga poduzeéa — I dio. Ekonomski fakultet, Split

. Zani¢, V. [urednik] 1999. Poslovni plan poduzetnika. Ministarstvo gospodarstva RH 1 MASMEDIA,
Zagreb

. www.cepor.hr

. https:f’/www.entrepreneur.com/

12. Broj primjeraka obavezne literature u odnosu na broj studenata koji trenutno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Kolakovié, M. 2006. Poduzetnitvo u ekonomiji 1 10

znanja. Sinergija, Zagreb

Peters, M.P., Shepherd, D.A.: Poduzetnistvo, Mate, 1 10

Zagreb, 2011

13. Na&ini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Nagin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini
institucije (dominantno u okviru aktivnosti Odbora za kvalitetu Veleutilista ,Marko Maruli¢* u Kninu). Na
razini predmeta uz rezultate uspjesnosti u predmetu (postotak studenata koji su polozili predmet i prosjek
njihovih ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ce ukljugivati njihovu procjenu stecenih
znanja, vjestina i kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ¢e se po potrebi revidirati. Uz to,
predvida se kontinuirano praenje recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrzaje predmeta kao i
kontakti s alumnima.







Opée informacije

Nositelj predmeta dr.sc. Marina Krvavica, prof.v.5. u trajnom zvanju

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA MESA | PROIZVODA OD MESA

Studijski program Preddiplomski struéni studij , PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA*

Status predmeta | |zborni

Godina 3. godina (V. semestar)

Bodovna vrijednost i nacin ECTS koeficijent opterecenja studenata 45

izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45P + 25V +55)

1.0PIS PREDMETA J

1.1.  Ciljevi predmeta

Osnovni cilj nastavnog predmeta je omoguciti studentima stjecanje osnovnih znanja i vjestina potrebnih za uspjesnu
organizaciju proizvodnje i suvremenu proizvodnju mesa i proizvoda od mesa. Poznavanje najvaznijih ¢imbenika
kvalitete mesa i proizvoda od mesa u lancu od ,staje do stola“ (tehnologija uzgoja zivotinja; nagin postupanja sa
zivotinjama prije i tijekom kianja, klaonitka obrada, uvanje mesa, tehnologija prerade itd.) od kljuéne je vaZnosti za
proizvodnju kvalitetnih i sigurnih proizvoda. Stoga ¢e stecena znanja i vjestine omoguciti studentima uspje$no
ukljuéivanje u provedbu konkretnih zadaca u proizvodnii, obradi, preradi i uvanju mesai proizvoda od mesa, te ih
osposobiti za samostaino organiziranje i upravljanje proizvodnjom u objektima za proizvodnju i preradu mesa i

proizvoda od mesa.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

Temeljna znanja iz podruéja: Analitika prehrambenih proizvoda, Biokemija, Mikrobiologija, Operacije i strojevi u
prehrambenoj industriji, Osiguranje kvalitete hrane, Poznavanje hrane, Poznavanje i higijena animalnih sirovinai
proizvoda, Sirovine u prehrambenoj industriji, Zastita okolisa.

1.3 Oekivani ishodi ucenja za predmet

e Definirati najvaZnije pokazatelje kvalitete sirovog mesa razlicitih vrsta sivotinja za klanje (goveda, svinja, ovaca,
koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci) te najvaznije ¢Gimbenike koji utjeéu na njegovu kvalitetu;

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

o lzvréiti procjenu kvalitete trupova goveda, svinja i ovaca na liniji klanja te objasniti nacine rasijecanja i
kategorizaciju u prodaji i preradi (sukladno vazeéim zakonskim propisima);

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

Definirati i opisati postmortaine biokemijske promjene u tkivima trupa;

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

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

o Definirati parametre kvalitete (kemijska, fizikalna, mikrobiologka i organoleptitka svojstava) te provesti procjenu
kvalitete mesa i mesnih proizvoda;

o Koristiti suvremene tehnicko-tehnoloske i higijenske principe i norme u proizvodnji.

1.4, Sadrzaj predmeta

Znacaj i uloga mesa u ljudskoj prehrani. Cimbenici kakvoce mesa Zivotinja za klanje (goveda,
svinja, ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljagi). Sastav i svojstva sirovina
animalnog podrijetla (meso, mlijeko, riba, jaja). Grada i sastav trupa sivotinja za klanje i kemijski
sastav mesa. Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaoniékoj obradi Zivotinja za klanje
| (goveda, svinja, ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i uzgojene divljaci). Trzi$na




kategorizacija, klasifikacija, rasijecanje i procjena kvalitete mesa. Postmortalne promjene (zrenje)
mesa. Objekti, oprema i tehnolodki postupci proizvodnje mesnih proizvoda. Konzerviranje mesa
(fizikalne metode — hladenje, zamrzavanje, toplinski postupci prerade, susenje; kemijske metode -
soljenje, salamurenje, dimljenje, fermentiranje, mariniranje; ostale metode konzerviranja).
Sistematizacija proizvoda od mesa (proizvodi od svjeeg mesa, polutrajni i trajni proizvodi,
polugotova i gotova jela od mesa, konzerve, sporedni proizvodi). Kvarenje mesa. Primjena nacela
DPP, DHP i HACCP-a u proizvodniji i distribuciji mesa i proizvoda od mesa. Zbrinjavanje otpada
Zivotinjskog podrijetla (zakonske norme). Terenska nastava (objekti za proizvodnju i preradu
mesa).

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

1.6. Obveze studenata

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

1.7, Pracenje rada studenata

Pohadanje 2ECTS | Aktivnostu 0,5 ECTS | Seminarski 0,3ECTS | Eksperimentalni
nastave bodova nastavi bodova | rad bodova rad
0,78
Pismeni ispit 0’83 ERIS Usmeni ispit ECTS Esej IstraZivanje
odova
bodova
Kontinuirana 0,89
Projekt provjera ECTS Referat Prakticni rad
znanja bodova
Portfolio

1.8. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tjiekom nastave i na zavrénom ispitu

Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tjjekom nastave i na zavrsnom ispitu bit ¢e provedeno prema sljedecoj
internoj bodovnoj kvantifikatorskoj shemi (ukupno 100 bodova):
e  pohadanje nastave: 7,5 bodova;
e  aktivnost u nastavi: 2,5 boda;
*  kontinuirana provjera znanja: 40 bodova; (ukoliko student uspje$no polozi oba kolokvija, osloboden je
pismenog ispita)
e seminarski rad: 20 bodova,
pismeni ispit: 40 bodova;
e usmeni ispit: 30 bodova.

Pohadanje nastave:
Student svakim dolaskom na predavanje i viezbe moze ostvariti 0,1 bod $to kumulativno za 15 tjedana nastave (75
sati) iznosi 7,5 bodova.

Aktivnost na nastavi:

Aktivnost na nastavi podrazumijeva sudjelovanje u nastavi (postavijanjem i odgovaranjem na pitanja), sudjelovanje u
provjerama znanja, kao i konzultacije s nastavnikom. Student aktivnim sudjelovanjem na nastavi maksimalno moze
stedi 2,5 boda.




Kolokviji:

Tri pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ée provedena u skladu s unaprijed najavijenim terminima (okvirni
termini provedbe kolokvijia su 8., 12. i 15. tiedan nastave). Uz zadovoljenje kriterija aktivnog  pristupa,
studenti/studentice radi supstitucije pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija ostvariti

minimalno 16,5 bodova.

Seminari i radionice:

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

Pismeni ispit:

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

Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 30 bodova imali ée obvezu pristupiti pismenom ispifu u trajanju od
60 minuta.

Usmeni ispit:

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

Konacna ocjena:

Konaéna ocjena formirat ce se na temelju zbroja bodova ostvarenih na kolokvjjima, vjezbama, pismenom te
usmenom ispitu.

Maksimalan broj bodova koji student moze ostvariti na kolegiju je 100 bodova. Konacne ocjene se racunaju prema
sliedecoj kriterijskoj tablici unutar koje je primijenjena distribucija prolaznih ocjena u odnosu na broj bodova
sukladnih normainoj (Gauss) raspodjeli.

0,00-549 (1) nedovoljan

55,00 - 70,00 (2) dovoljan

71,00 - 80,00 (3) dobar

81,00 - 90,00 (4) vrio dobar

91,00 - 100,00 (5) izvrstan

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

e nastavni materijali s predavanja

 Interna skripta: Krvavica, M. (2012): Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda.
Kovaéevié, D. (2001): Kemija i tehnologija mesa i ribe. Sveudiliste J.J. Strossmayer - Prehrambeno
tehnoloski fakultet Osijek.

o Zivkovi¢, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoéa i prerada. ll dio. Tipografija, Dakovo.

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

e Babic, |, Dugum, J. i sur. (2015). Uvod u sigumost hrane. Intitut za sanitami inzenirstvo, Ljubljana.

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

e HadZiosmanovi¢, H., B. Miokovi¢, B. Njari, L. Kozaginski, Z. Cvrtila (2002): Aktualna problematika veterinarsko-
sanitarog nadzora namirnica animalnog podrijetia. Veterinarski fakultet Sveutilista u Zagrebu, Putokaz-94
d.o.0., 2002.

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




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

¢ Kovacevic, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveudiliste J.J. Strossmayer ~
Prehrambeno tehnolo$ki fakultet Osijek.

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

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

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

e Trajkovic, J., Miri¢, M., Baras, J., i Siler, S. (1983): Meso i proizvodi od mesa. Iz: Analize Zivotnih namirnica -
Prirucnik. Tehnolosko — Metalurski fakultet u Beogradu. Vazeca zakonska regulativa RH u podrugju, stocarstva,
veterinarstva, hrane i zastite potro$aca

e www.nn.hr

e www.hah.hr

e www.mps.hr

1.11. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji frenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
6 30
2 30

1.12. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija odredeni su
opéim aktima VeleuciliSte ,Marko Maruli¢* u Kninu.




Tablica 2.

Opis predmeta
Op¢e informacije
Nositelj predmeta dr.sc. Marija Vrdoljak, prof.v.8..
Naziv predmeta TEHNOLOGIJA MLIJEKA | PROIZVODA OD MLIJEKA
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDI] PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta IZBORNI
Godina v
Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 45+30
1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Studenti stjecu temeljna teordjska i struéna znanja o pojmovima vezanim za fizikalno-kemijske i higijenske
parametre kakvoce mlijeka. Nadalje, studenti stjecu temeljna znanja iz tehnoloskih postupaka proizvodnje
pojedinih mlijecnih proizvoda kao sto su: fermentirana mlijeka, vrhnje, maslac, sirevi.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

Nema

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Ocekuje se da ée nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student moci:

- objasniti osnovne pojmove vezane za mlijeko i mlije¢ne proizvode,

- ispitati kvalitetu sirovine,

_ razlikovati tehnoloske postupke proizvodnje razlicitih vrsta mlijeka i proizvoda od mlijeka,
- primijeniti osnovne analize mlijeka i proizvoda od mlijeka,

- organizirati preradu u mljekarskom pogonu

1.4. Sadrzaj predmeta

Mlijeko

Prerada mlijeka

Tehnologija fermentiranih proizvoda

Sirarstvo

HACCP
& .
Fli__lreci?a\:ﬁir:::ri [ samostalni zadaci
adionice [ ] multimedija i mreza

[] laboratorij
(] mentorski rad
[] ostalo

1.5, Vrste izvodenja nastave % viezbe
obrazovanje
na daljinu
[X] terenska | —

nastava

1.6. Komentari

1.7. Obveze studenata




Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vijezbi.

1.8, Pracenje' rada studenata

Pohadanj 95 Aktivnost u Seminarski Eksperimentaln
e nastave ; nastavi rad i rad
iF:;irtnem 1,5% | Usmeni ispit 1,0 Esej IstraZivanje
Kontinuiran 15+
Projekt a provjera ! Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio _Semlnarsk 05
i rad

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

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tiiekom nastave i na zavrénom ispitu

Student /ica je duzan izraditi seminarski rad po dogovorenoj temi od strane nastavnika koji mora biti
ocjenjen pozitivno (najmanje 50%), odnosno ostvariti najmanje 5 ocjenskih bodova. Student/ica je
duzan poloziti zavrsni pismeni ispit ukoliko nije postigao/la minimalni broj bodova na kolokvijima.
Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se vrsi prema slijede¢em kriteriju: dovoljan (2) 50-69,9%, dobar (3)
70-79,9%, vrlo dobar (4) 80-89,9% i odli¢an (5) 90-100%.

Student/ica koji budu kolokvirali ili polozili pismeni ispit ostvarit ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.
Usmeni ispit obuhvacat ¢e pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ce studenti imati priliku
definirati, objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo

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

Obvezna literatura:

- Vidoljak, M. (2019): ,Mlijeko i mlijecni proizvodi®. Interna skripta. Veleuéiliste "Marko Maruli¢" u
Kninu.

- Samarzija, . (2015): Fermentirana mlijeka. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

-Havranek, J., Kalit, S., Antunac, N., Samarzija, D. (2014): Sirarstvo. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.
- Dzidi¢, A (2013): Laktacija i strojna muznja. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, 1. izdanje

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

- Samarzija, D. (2007): Fermentirana mlijeka, vrhnje i maslac. Nastavni tekst. Agronomski fakultet:
Sveuciliste u Zagrebu.

- Saric, Z. (2007): Tehnologija mlijeka i mlijecnih proizvoda. 1111 dio neautorizovana predavanja, Sarajevo
- Havranek, J., Rupic, V. (2003.): Mlijeko — od farme do mljekare. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Kalig, S., Kosteli¢. A., Stafa, Z., Feldhofer, S., Grgi¢, Z. (2000.): Kako postiéi kakvocu svjezeg sirovog
mlijeka zadanu Pravilnikom. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

- Tratnik, Lj. (1998.): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Hrvatska mljekarska udruga,
ZLagreb.

- Sabados, D. (1996.): Kontrola i ocjenjivanje mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Hrvatska mljekarska udruga,
Zagreb.

- Mileti¢, S. (1994.): Mlijeko i mlije¢ni proizvodi. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

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

- Kirin, S. (2016): Sirarski prirucnik. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.
- Fox, P.F. (2002): Fat Globules in Milk. U: Encyclopedia of Dairy science. Roginski H., Fuquay, ].W.,
Fox, P.F. (Eds.), Vol. 1, Academic Press, London, 1564-1568.

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




—

- Robinson RK (1986): Modern Dairy Technology L Advances in milk processing, Elsevier applied

- Larson BL (1985): Lactation, Towa state university press, lowa, USA.

science publishers Itd., London, UK.

- Walstra, P., Geurtis, T.J., Noomen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (1999.): Dairy Technology.
Marcel Dekker, Inc., New York, Basel.

- http:// hreak.srce.hr/mljekarstvo

= http://hrcak.srce.hr/stocarstvo
- www.hmu.hr
1.12. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutacno pohadaju nastavu na

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
Dostupno u
Miijeko i mlijecni proizvodi*(sktipta) oo 10
platformi
Sirarstvo 1 10
Mlijeko i mlijeéni proizvodi (knjiga) 1 10
Mlijeko — tehnologija, biokermija 1 1 10
mikrobiologija
Kontrola i ocjenjivanje mlijeka i mlijecnih 1 10
proizvoda

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

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







Tablica 2.
Opis predmeta

Op¢e informacije

Nositelj predmeta doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, prof.v.s.

Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od voéa i maslina

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUENI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta IZBORNI

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vriiednost i nagin | ECTS koeficijent opteredenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je stiecanje znanja o osnovnim znacajkama voca i maslina te tehnoloskim postupcima izrade preradevina kao i
moguénostima iskoridtenja korisnog otpada. U okviru predmeta studenti ¢e dobiti saznanja o potrebnim analitiCkim
postupcima kroz koje se prati kvaliteta sirovina i gotovih proizvoda.

1.2 Uvjeti za upis predmeta

1.3, Ocekivani ishodi uCenja za predmet

Studenti ¢e nakon polozenog ispita mogi:

- objasniti tehnoloske znagajke i osnovne sastojke voca i maslina

- ispitati kvalitetu sirovina za preradu

- razlikovati principe i metode konzerviranja namirnica

- objasniti tehnologke postupke proizvodnje proizvoda od voca i maslina
- primijeniti ste¢ena znanja za proizvodnju proizvoda od voca i maslina

1.4. Sadrzaj predmeta

1. Uvod - opéenito o voéu i maslinama s trzno-ekonomskog, prehrambenog i tehnoloskog gledista

2. Grada kemijski sastav vo¢a i maslina

3. Tehnoloske znacajke vota i maslina

4. Cuvanje voca, maslina i preradevina kroz pracenje i analizu sastojaka

5. Pripremne operacije u preradi voca i povr¢a; Metode prerade i konzerviranja vo¢a i povréa

6. Tehnologija proizvodnje proizvoda od voca i maslina

7. Pakiranje, oznacavanje, skladistenje

8.  Sporedni proizvodi, vaznost i gospodarenje

9. Samostalan rad u laboratorijima u vrsenju odabranih i vaznih analiza u ovoj preradi
predavanja [X]samostalni zadaci
seminari i radionice ] multimedija i mreza

a.  Vrste izvodenja nastave X viezbe X laboratorij

[X] obrazovanje na daljinu mentorski rad
terenska nastava [] ostalo

b.  Komentari -




¢. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vieZzbama. Nakon izrade vjezbe, student je duZan predati
voditelju vieZbi lzvjeSce o obavljenoj viezbi. |zostanak s vjezbe mogué je jedino iz opravdanih razloga, o éemu unaprijed
treba obavijestiti voditelja viezbi. U slucaju bolesti, izostanak s viezbe opravdava se lijetnickom ispriénicom.

d.  Pracenje! rada studenata

Pohadanje 25 Aktivnost u Seminarski 05 Eksperimentalni
nastave ' nastavi rad ' rad
E‘Si't“e”' Usmeniispit | 1,0 | Esej Istrazivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 1,5 | Referat Prakti¢ni rad
znanja
Portfolio
e. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrénom ispitu
AKTIVNOST MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA
Seminarski rad 10
Kolokviji* 50,0
Zavrsni usmeni ispit 40,0

* (obavezan ukoliko student nije osloboden pisanog dijela ispita)

Studenti su duZni izraditi i prezentirati seminarski rad iz zadane teme. U dogovoru s predmetnim nastavnikom
student moze sam predloZiti temu rada. Seminarski rad je potrebno napisati sukladno Uputama koje ¢e student
dobiti od predmetnog nastavnika. Ocjenjivanje Seminarskog rada provodit ¢e se prema obrascu za Ocjenjivanje
seminarskog rada kojeg ¢e nastavnik prezentirati i objasniti studentima. Za poloZeni Seminarski rad student
treba imati najmanje 50% od maksimalnog broja bodova.

Studentiica moze poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi (2 kolokvija). Ukoliko student/ica
uspjesno polozi oba kolokvija oslobada se pisanog dijela zavrinog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao
bodovi postignuti na zavrnom pisanom ispitu. Ukoliko studentfica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog
ispita samo iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema sliedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-
79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) i 90-100 % izvrstan (5).

Student/ica kojifa poloZi kolokvije/zavréni pisani ispit ostvaruje pravo izlaska na zavréni usmeni ispit. Ocjenjivanje usmenog
ispita provodi se prema istom kriteriju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Da bi pristupiofla zavr$nom ispitu studentfica mara
zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7.

Konaéna ocjena predstavija sumu bodova koje je studentfica ostvariofla na kolokvijima (2) ¥fili na zavrénom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Broj¢ani sustav ocjenjivanja
maksimaino 100 ocjenjivanja
90 - 100 A lzvrstan (5)
80-899 B Vrlo dobar (4)
70-79,9 C Dobar (3)
50-69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F Nedovoljan (1)

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




—

f. Obvezatna literatura (azurirano)

e Lovri¢, T, Pilizota, V. ,Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povréa’, Nakladni zavod Globus, Zagreb,
1994,

e L DelaRosa, E. Alvarez-Parilla, G. Gonzalez-Aguilar: Fruit and Vegetable Phytochemicals, Wiley-Blackwell,
2010.

e Gugi6, M. isur., Maslinai proizvodi’, Matica hrvatska, 2017.

o  Gugi¢, M. i sur., Maslina - kemija i tehnologija prerade” — interna skripta, Veleugiliste ,Marko Maruli¢* u
Kninu, 2009.

o« Skarica B. Zuzié, |, Bonifatic, M. ,Maslina i maslinovo ulje visoke kakvoce u Hrvatskoj*, Tipograf d.d.,
Rijeka, 1996.

e  Koprivnjak, O. ,Djevicansko maslinovo ulje: od masline do stola‘, MIH, Pore¢, 2006.

g. Dopunska literatura (azurirano)

e W.Jongen: Fruit and Vegetable Processing-Improving Quality, CRC, 2002.

e Y. H. Huiisur. Handbook of Fruits and Fruit Processing, Blackwell Publishing, 2006.

o D. Boskou: Olive Oil-Chemistry and Technology, AOCS press, Champaign, lllinois, 1996.
e Table Olive Processing, International Olive Oil Council, Madrid, 1990

o  Razliciti struéno-znanstveni ¢asopisi

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

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

e Lovri¢, T., Pilizota, V.
,Tehnologija konzerviranja i
prerade voca i povréa’, Nakladni 1
zavod Globus, Zagreb, 1994.

e Lovri¢, T. Procesi u
prehrambenoj industriji‘, HINUS, 1
Zagreh, 2003.

e Gugi¢, M. isur, Maslinai 1
proizvodi‘, Matica hrvatska,
2017.

e Gugi¢,M. i sur., Maslina -
kemija i tehnologija prerade” — moodle
interna skripta, Veleudiliste
,Marko Maruli¢* u Kninu, 2009.

o Skarica, B., Zuzi¢, |., Bonifacic,
M. ,Maslina i maslinovo ulje 1
visoke kakvoce u Hrvatskoj",
Tipograf d.d., Rijeka, 1996.

e Koprivnjak, O. ,Djevicansko
maslinovo ulje: od masline do .
stola", MIH, Pore¢, 2006. Narodna knjiznica

= nastavni materijali s predavanja Knin

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

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




predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata.




Tablica 2.
Opis predmeta

Opce informacije

Nositel] predmeta doc.dr.sc. Mladenka Saroli¢, prof.v.s.

Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od povréa
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta 1ZBORNI
Godina 3. (V semestar)
Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)
1. OPIS PREDMETA B

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta je stiecanje znanja o osnovnim znatajkama povréa te tehnolo$kim postupcima izrade preradevina kao i
moguénostima iskoristenja korisnog otpada. U okviru predmeta studenti ée dobiti saznanja o potrebnim analitickim

postupcima kroz koje se prati kvaliteta sirovina i gotovih proizvoda.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

1.3, Ocekivani ishodi uéenja za predmet

Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:

- objasniti tehnoloSke znacajke i osnovne sastojke povrca

- ispitati kvalitetu sirovina za preradu

- razlikovati principe i metode konzerviranja namirnica

- objasniti tehnoloske postupke proizvodnje proizvoda od povréa
- primijeniti steena znanja za proizvodnju proizvoda od povréa

a. Sadrzaj predmeta

1. Uvod - Opcenito o povréu s trzno-ekonomskog, prehrambenog i tehnoloskog gledista

2. Grada i kemijski sastav povréa

3. Tehnoloske znacajke povréa

4. Guvanje povréa i preradevina kroz pracenje i analizu sastojaka

5. Pripremne operacije u preradi voca i povréa; Metode prerade i konzerviranja voca i povréa
6. Tehnologija proizvodnie proizvoda od povréa

7. Pakiranje, oznatavanje, skladistenje

8. Sporedni proizvodi, vaznost i gospodarenje

9. Samostalan rad u laboratorijima u vréenju odabranih i vaznih analiza u ovoj preradi

[X] predavanja

[X] seminari i radionice
1.4. Vrste izvodenja nastave X viezbe

obrazovanije na daljinu
[X] terenska nastava

[X]samostalni zadaci
] multimedija i mreZa
[X] laboratorij

[X] mentorski rad

[ ostalo

1.5. Komentari -




1.6. Obveze studenata

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % viezbama. Nakon izrade vjeZbe, student je duZan predati
voditelju viezbi Izviese o obavljenoj viezbi. lzostanak s vjezbe mogu¢ je jedino iz opravdanih razioga, o éemu unaprijed
treba obavijestiti voditelja vjeZbi. U sluéaju bolesti, izostanak s vjezbe opravdava se lijecnickom ispricnicom.

1.7. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 25 Aktivnost u Seminarski 05 Eksperimentalni

nastave ! nastavi rad ’ rad

iPs:psirtnem Usmeniispit | 1,0 | Ese] IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,5 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

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

AKTIVNOST MAKSIMALNI BROJ OCJENSKIH BODOVA
Seminarski rad 10
Kolokviji* 50,0
Zavrsni usmeni ispit 40,0

* (obavezan ukoliko student nije osloboden pisanog dijela ispita)

Studenti su duzni izraditi i prezentirati seminarski rad iz zadane teme. U dogovoru s predmetnim nastavnikom
student moZze sam predloZiti temu rada. Seminarski rad je potrebno napisati sukladno Uputama koje ¢e student
dobiti od predmetnog nastavnika. Ocjenjivanje Seminarskog rada provodit ¢e se prema obrascu za Ocjenjivanje
seminarskog rada kojeg ¢e nastavnik prezentirati i objasniti studentima. Za poloZeni Seminarski rad student
treba imati najmanje 50% od maksimalnog broja bodova.

Student/ica moZe poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi (2 kolokvija). Ukoliko studentiica
uspjesno poloZi oba kolokvija oslobada se pisaneg dijela zavrdnog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao
bodovi postignuti na zavrsnom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog
ispita samo iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita izvodi se prema sljedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-
79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vrlo dobar (4) i 90-100 % izvrstan (5).

Student/ica koji/a polozi kolokvije/zavréni pisani ispit ostvaruje pravo izlaska na zavréni usmeni ispit. Ocjenjivanje usmenog
ispita provodi se prema istom kriteriju kac i ocjenjivanje pisanog ispita. Da bi pristupiofla zavrénom ispitu studentfica mora
zadovoljiti uvjete opisane u tocki 1.7.

Konacna ocjena predstavija sumu bodova koje je studentfica ostvariofla na kolokvijima (2) ifili na zavrénom ispitu:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav Brojéani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100 ocjenjivanja
90-100 A |lzvrstan (5)
80-89,9 B Vrlo dobar (4)
70-79,9 C Dobar (3)
50-69,9 D Dovoljan (2)
0-499 F Nedovoljan (1)

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




1.9. Obvezatna literatura (azurirano)

e Lowvri¢, T., Pilizota, V. ,Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povréa“, Nakladni zavod Globus, Zagreb,
1994,

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

1.10. Dopunska literatura (azurirano)

o Jongen, W. Fruit and vegetable processing", CRC Press, New York., 2002
e Smith, D.S.,, Cash, J.N., Wai-Kit Nip, Hui, Y.H. _Processing Vegetables®, Technomic Publishing Company,
Lancaster. 1998

o  Razli¢iti struéno-znanstveni Casopisi

1.11. Broj primjeraka obvezatne literature u odnosu na broj studenata koji trenutaéno pohadaju nastavu na
predmetu

Naslov Broj primjeraka Broj studenata

e Lovri¢, T., Pilizota, V. ,Tehnologija
konzerviranja i prerade voca i povréa’,
Nakladni zavod Globus, Zagreb, 1994.

e Lovri¢, T. Procesi u prehrambenoj 1

industriji*, HINUS, Zagreb, 2003
Narodna knjiznica
Knin

- nastavni materijali s predavanja

1.12. Nadini pracenja kvalitete koji osiguravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

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







Tablica 2.

Opis predmeta

Opée informacije

Marko Duvanéic, pred.
Nositelj predmeta
Naziv predmeta Tehnologija proizvoda od groZda
Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Status predmeta Izborni
Godina 3. (V semestar)
Bodovna vrijednost i nacin | ECTS koeficijent optere¢enja studenata 5.5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Osnovni cilj predmeta jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji proizvoda od
| grozda.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3.  Ocekivani ishodi uCenja za predmet

Studenti e nakon izvr&avanja svih programom predvidenih obveza moci:

objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju proizvoda od grozda
opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodnji proizvoda od grozda

provesti osnovne analize sirovina i proizvoda

izraéunati normative u proizvodnji

predloZiti iskoriStavanje sporednih produkata u procesu proizvodnje

it el b

1.4. Sadrzaj predmeta

Vinova loza (grada vinove loze, sistematizacija vinove loze; utjecaj Klime i tla; poznatije sorte; izbor kultivara
obzirom na konaéni proizvod); Grozde (mehanicki | kemijski sastav); Zrelost grozda; Berba grozda; Postupci nakon
berbe (o&uvanje kvalitete i trajnosti ubranog grozda); Grozde kao sirovinaza proizvodnii vina (tehnolodka zrelost);
Oprema podruma; Transport i prijem grozda; Postupci primarne prerade; Fementacija; Proizvodnja bijelih, crnih i
rusitastih vina; Post-fermentativni popstupci (njega i €uvanje vina; stabilizacija; bistrenje; filtracija; starenje,
flagiranje); Uloga sumpora u vinsrtvu; Bolesti i mane vina; Tehnologija specijalnih vina; Kemijski sastav vina;
Kontrola kakvoée vina; Senzorska ocjena vina Zakonska ogranicenja u proizvodnji vina; Ostali proizvodi od
grozda; Proizvodnja suvica; Proizvodnja grozdanog soka; Proizvodnja vinskog destilata; Iskoristenje sporednih
produkata u procesu proizvodnje; Zbrinjavanje otpadnog materijala u procesu proizvodnje

M predavanja [ Jsamostalni zadaci
[] seminari i radionice | [] multimedija i mreza
7 1

1.5. Vrste izvodenja nastave vjezbe ) @Iaboratonj_
[] obrazovanie na [ ] mentorski rad
daljinu ] ostalo
IZI terenska nastava

1.6. Komentari -

1.7. Obveze studenata




Studenti su duzni:
- Redovito pohadati nastavu (predavanja, terensku nastavu i viezbe);
- Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrénom pisanom ispitu) te postici barem 50%
predvidenih bedova (uspjesno poloZeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);
lzraditi i obraniti seminarski rad (1) te posti¢i barem 50% predvidenih bodova;
- Pristupiti zavrénom usmenom ispitu te posti¢i barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni
nastave 2,00 nastavi 0.50 rad 1.00 rad
Liz;rsm 1,00% | Usmeniispit | 1,00 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana
Projekt provjera 1,00 | Referat Prakticni rad
znanja
Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija.
** Terenske viezbe ukljucene su u pohadanje nastave.

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

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 10,00 % ocjene
Seminarski rad (1) 10,00 % ocjene
Kolokvijilzavréni pismeni ispit 30,00 % ocjene
Zavrsni usmeni ispit 50,00 % ocjene

1.10. Obvezatna literatura (aZurirano)

- D. Premuzié, R. Licul, Prakti¢no vinogradarstvo i podrumarstvo, 1997;

- M. Zorifi¢, Podrumarstvo, nakladni zavod Globus, Zagreb 1996;

- T.Lovri¢ i V. Pilizota, Konzerviranje voé¢a i povréa, Globus, Zagreb, 1994

- P. Ribereau-Gayon et al., Handbook of enology, Vol 1. and Vol 2., Chapman&Hall, 2000.

1.11. Dopunska literatura (azurirano)

- C.S. Ough and M.A. Amerine, Methods for analysis of musts and wines, Second edition, New York,
John Wiley Sons,1988;

- R.P. Vine, E.M. Harkness, T. Browing, C. Wagner, Winemaking, From grape growing to market
place, New York, Chapman& Hall, 1997;

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- D Premuzié, R. Licul, Praktiéno 1 10
vinogradarstvo i podrumarstvo, 1997
- M. Zoriti¢, Podrumarstvo, nakladni zavod 1 10
Globus, Zagreb 1996
- T. Lovri¢ i V. Pilizota, Konzerviranje voéa i 1 10
povréa, Globus, Zagreb, 1994
- P.Ribereau-Gayon et al.,, Handbook of enology, 1 10
Vol 1. and Vol 2., Chapman&Hall, 2000.

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

Nadin praéenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na
razini institucije (dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleu¢ilista
»Marko Maruli¢® u Kninu). Na razini predmeta uz rezultate uspje$nosti u predmetu (postotak
studenata koji su poloZili predmet i prosjek njihovih ocjena), predvida se evaluacija od strane
studenata koja ¢e ukljucivati njihovu procjenu ste€enih znanja, vjeStina i kompetencija. U skladu s
rezultatima evaluacije, predmet ¢e se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuirano pracenje
recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrzaje predmeta kao i kontakti s alumnima,

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



Tablica 2.
Opis predmeta

Opce informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, v.pred.

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA BRASNA | PROIZVODA OD BRASNA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta [zborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+5) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1. Ciljevi predmeta

Osnovni cilj predmeta jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji proizvoda na bazi
Zitarica.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3.  OCekivani ishodi uéenja za predmet

Studenti ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza mo¢i:

objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju proizvoda na bazi Zitarica (I1)
opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodniji proizvoda na bazi Zitarica te njihovu primjenu (12)
shematski prikazati proizvodne faze i procese u proizvodnji i kontroli proizvoda na bazi Zitarica (13)
provesti osnovne analize sirovina i proizvoda na bazi Zitarica (14)

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti sirovina na bazi Zitarica na tehnoloski proces (15)

izratunati normative u proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica (16)

R R

1.4. Sadrzaj predmeta

1. (S1) Kemijski sastav, kriteriji kakvoce te prehrambena i uporabna vrijednost Zitarica.

2. (S2) Skladistenje i éuvanje Zitarica

3. (S3) Procesi, uredaji i proizvodi mljevenja Zitarica

4, (S4) Sirovine u pekarstvu

5. (S5) Tehnoloski postupci proizvodnje pekarskih proizvoda, strojevi i uredaji.

6. (S6) Proizvodnja tjestenine i tjestenicarskih proizvoda, sirovine, strojevi i uredaji.

7. (S7) Proizvodnja brasneno-konditorskih proizvoda, sirovine, strojevi i uredaji.

8. (S8) Proizvodnja snack proizvoda postupkom ekstruzije

9. (59) Zdravstvena ispravnost proizvoda, pokazatelji kvalitete i zakonska regulative

10. (S10) Ocjena kakvoée, nutritivna vrijednost, transport, pakiranje i Euvanje gotovih proizvoda

predavanja
[]seminarii | [_]samostalni zadaci
radionice [ multimedija i mreza
- [ 7 "

1.5. Vrste izvodenja nastave M vjezbe Iaboraton%
O] ] mentorski rad
obrazovanje na | [] ostalo
daljinu

| M terenska




nastava

1.6. Komentari @

1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:

Redovito pohadati nastavu (predavanja, terensku nastavu i vjezbe);

Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrénom pisanom ispitu) te postici barem 50%
predvidenih bodova (uspje$no polozeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);

Izraditi i obraniti seminarski rad (1) te posti¢i barem 50% predvidenih bodova;

Pristupiti zavr§nom usmenom ispitu te posti¢i barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje! rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave 2,00 nastavi 0,50 rad 1,00 rad

é?ﬁrsm 1,00* | Usmeniispit | 1,00 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt proviera 1,00 | Referat Prakti¢ni rad
znanja

Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukoliko student uspjeéno polozi oba kolokvija.

* Teren,

ske vjezbe ukljucene su u pohadanje nastave.

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

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

1.1

0. Obvezatna literatura (aZurirano)

Kricka, T., Ki§, D., Matin, A, Brlek, T., BilandZija, N. (2012): Tehnologija mlinarstva. Poljoprivredni fakultet Osijek i
Agronomski fakultet Zagreb, Osijek.

Kuhari¢, F. (2017): Suvremene tehnologije u pekarstvu i slasti¢arstvu - sirovine i proizvodi. TIM ZIP d.c.0., Zagreb.
Auerman, L. J. {prijevod Beleslin, D.) (1988): Tehnologija pekarske proizvodnje. Tehnoloski fakultet, Novi Sad.
Pomeranz, Y. (1998): Wheat:Chemistry and Technology (1,11), Published by AACC, St.Paul, Minnesota, USA.
Hosney, R.C. (1994): Principles of Cereal Science and Technology, Published by AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

L1

1. Dopunska literatura (aZurirano)

Owens, G. (ur.)(2001): Cereals processing technology. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England.
Manley, D. (1998). Technology of biscuits, crackers and cookies. Woodhead Publishing Limited, Cambridge,
England.

Cauvain, S.P. (ur.)(2003): Bread making - Improving quality. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England.
Moscicki, L. (ur.}(2003): Extrusion-Cooking Techniques - Applications, Theory and Sustainability. WILEY-VCH
Verlag & Co. KGaA, Weinheim, Germany.

Zakonski propisi o hrani i hrani na bazi Zitarica, www.nn.hr

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

Kricka, T., Kis, D., Matin, A., Brlek, T.,

BilandZja, N. (2012); Tehnologija 2 10

T VAZNO
bodova od

- Uz svaki od nadina pracenja rada studenata treba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih aktivnosti tako da ukupni broj ECTS
govara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja mozete upotrijebiti za dodatne akfivnosti.




mlinarstva.  Poljoprivredni  fakultet
Osijek i Agronomski fakultet Zagreb,
Osijek.

- Kuharic, F. (2017): Suvremene
tehnologije u pekarstvu i slasti¢arstvu - 1 10
sirovine i proizvodi. TIM ZIP d.o.0.,
Zagreb.

- Auerman, L. J. (prijevod Beleslin. D.)
(1988): Tehnologija pekarske 1 10
proizvodnje. Tehnoloki fakultet, Novi
Sad.

- Pomeranz, Y. (1988): Wheat:
Chemistry and  Technology (LI, 1 10
AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

- Hosney, R.C. (1994): Principles of
Cereal Science and Technology, 1 10
AACC, St.Paul, Minnesota, USA.

1.13. Nacini pracenja kvalitete koji osiquravaju stjecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencifa

Natin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini institucije
(dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleu€ilidta , Marko Maruli¢* u Kninu). Na razini
predmeta uz rezultate uspjesnosti u predmetu (postotak studenata koji su poloZili predmet i prosjek njihovih
ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ce ukljucivati njihovu procjenu ste€enih znanja, vjestina i
kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ¢e se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuirano
pracenje recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrzaje predmeta kao i kontakti s alumnima.







Tablica 2.
Opis predmeta

Opée informacije

Nositelj predmeta Emilija Friganovi¢, v.pred.

Naziv predmeta TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH | SRODNIH PROIZVODA

Studijski program PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDIJ PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

Status predmeta Izborni

Godina 3. (V semestar)

Bodovna vrijednost i nagin | ECTS koeficijent opterecenja studenata 5.5
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 75 (45+30+0)

1. OPIS PREDMETA

1.1.  Ciljevi predmeta

Osnovni cilj predmeta jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodniji konditorskih i
srodnih proizvoda.

1.2, Uvjeti za upis predmeta

nema

1.3.  Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Studenti ée nakon izvréavanja svih programom predvidenih obveza mo¢i:

1. objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju konditorskih i srodnih
proizvoda (I1)

2. opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda te njihovu primjenu
(12)

3. shematski prikazati proizvodne faze i procese u proizvodnji i kontroli konditorskih i srodnih proizvoda
(13)

4. provesti osnovne analize sirovina i proizvoda konditorske industrije (14)

5. obrazloZiti utjecaj pojedinih komponenti sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda na
tehnoloski proces (15)

6. izratunati normative u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda (16)

1.4. Sadrzaj predmeta

1. (81) Povijest konditorskih i srodnih proizvoda

2. (S2) Sirovine u proizvodnji konditorskih proizvoda

3. (S3) Proizvodnja kakao proizvoda - tehnolo$ke faze procesa, oprema, tehnolo$ki uredaji

4. (S4) Krem - proizvodi; tehnoloke faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji

5. (S5) Proizvodnja bombonskih proizvoda - tehnoloSke faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji
6. (S6) Kava i kavovine. Caj; tehnoloske faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji

7. (S7) Konditorski proizvodi i zdravlje

8. (S8) Pokazatelji kvalitete i zakonska regulativa konditorskih i srodnih proizvoda

M predavanja [Jsamostalni zadaci
[_] seminari i radionice (] multimedija i mreza
1.5, Vrste izvodenja nastave M viezbe . Mlaboratorijl
("] obrazovanje na [] mentorski rad
daljinu [] ostalo
IZ[ terenska nastava
1.6. Komentari -




1.7. Obveze studenata

Studenti su duzni:
- Redovito pohadati nastavu (predavanja, terensku nastavu i viezbe);
- Pristupiti pisanim provjerama znanja (kolokvijima (2) ili zavrSnom pisanom ispitu) te postic¢i barem 50%
predvidenih bodova (uspjesno polozZeni kolokviji (2) priznaju se umjesto pisanog ispita);
- lzraditi i obraniti seminarski rad (1) te postic¢i barem 50% predvidenih bodova;
- Pristupiti zavrSnom usmenom ispitu te posti¢i barem 50% predvidenih bodova.

1.8. Pracenje’! rada studenata

Pohadanje Aktivnost u Seminarski Eksperimentalni

nastave 2,00 nastavi 0,50 rad 1,00 rad

iz\i.rtrsm 1,00% | Usmeniispit | 1,00 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,00 | Referat Praktiéni rad
Znanja

Portfolio

*Kolokviji nisu obavezni no isti zamjenjuju pisani ispit ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija.
** Terenske viezbe uklju¢ene su u pohadanje nastave.

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

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

1.10. Obvezatna literatura (azurirano)

- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda | (kakao proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004,
- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda Il (bombonski proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004,
- L., Goldoni, Kava i kavovine, VeleuéiliSte u Karloveu, interna skripta, 2005.

1.11. Dopunska literatura (aZurirano)

- S.T. Beckett (2009): Industrial chocolate manufacture and use. Wiley-Blackwell Publishing. Chichester, UK.
- Edwards, W. P. (2000) The science of sugar confectionary, The Royal Society of Chemistry, Cambridge, UK.
- R.J. Clarke, R. Macrae (1987): Coffee-Technology. Elsevier Applied Science, London, New York.

- R.J. Clarke, R. Macrae (1985): Coffee-Chemistry. Elsevier Applied Science, London, New York.

- Zakonski propisi o hrani, www.nn.hr

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

predmetu
Naslov Broj primjeraka Broj studenata
- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda | 1 10
(kakao proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.
- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda Il 1 10
{bombonski proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.
- L., Goldoni, Kava i kavovine, Veleugiliste u Karlovcu, 1 10
interna skripta, 2005.

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

Nacin pracenja kvalitete programa reguliran je mehanizmima koji su razvijeni i primjenjuju se na razini institucije
(dominantno u okviru aktivnosti Odbora za osiguravanje kvalitete Veleu¢ilista ,Marko Maruli¢“ u Kninu). Na razini
predmeta uz rezultate uspjesnosti u predmetu (postetak studenata koji su polozili predmet i prosjek njihovih
ocjena), predvida se evaluacija od strane studenata koja ¢e ukljuéivati njihovu procjenu ste¢enih znanja, vjestina i
kompetencija. U skladu s rezultatima evaluacije, predmet ¢e se po potrebi revidirati. Uz to, predvida se kontinuirano
praéenje recentnih spoznaja i njihova implementacija u sadrZaje predmeta kao i kontakti s alumnima.

T VAZNO: Uz svaki od naéina pracenja rada studenata freba unijeti odgovarajuéi udio u ECTS bodovima pojedinih akfivnosti tako da ukupni broj ECTS
bodova odgovara bodovnoj vrijednosti predmeta. Prazna polja moZete upotrijebiti za dodatne aktivnosti.




Tablica 2.

Opis predmeta
| Opoce informaciie
Nositelj predmeta mr.sc. Ljiljana Nanjara, pred.
Naziv predmeta Sustavi upravljanja sigurnod¢u hrane
Studijski program Preddiplomski struéni studij -Prehrambena tehnologija
Status predmeta |ZBORNI
Godina 3. godina
Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent opterecenja studenata 55
izvodenja nastave Broj sati (P+V+S) 25+25+25

1. OPIS PREDMETA

1.1, Ciljevi predmeta

Cilj predmeta jest pripremiti studente za rad na sustavima upravljanja sigurno§cu hrane (uvodenje,
implementacija, odrzavanje).

1.2, Uvjeti za upis predmeta

Upisana 3. godina studija

1.3, Ocekivani ishodi ucenja za predmet

Student ¢e nakon polozenog ispita moct:
- objasniti osnovne pojmove vezane za sigurnost hrane
- objasniti osnovni koncept nizozemske HACCP norme, norme I1SO 22000, BRC norme, IFS
norme, SQF programa
- koristiti tehnicke propise 1 norme vezano za sigurnost hrane
- provesti analizu stanja u objektu subjekta u posovanju s hranom
- izraditi dokumentaciju preduvjetnih programa
- izradii HACCP studiju i HACCP plan
- revidirati HACCP sustav.

4. Sadriaj predmeta

Uvod - sigurnost hrane i sustavi upravljanja sigurnoséu hrane
Medunarodna, europska 1 hrvatska legislativa na podrudju sigurnosti hrane
Sigurnost hrane

Sustavi upravljanja sigurnoscu hrane

Preduvijet: za uvodenje HACCP sustava - Preduvjetni programi (PRP)
Uspostava, dokumentiranje i primjena preduvjetnih programa

1 4= iban el A

o

Uspostava, dokumentiranje 1 primjena HACCP sustava
prema nadelima HACCP-a i 12 definiranih koraka

7. Odrzavanje preduvjetnih programa i HACCP sustava

% Eﬁﬂ‘ﬁ? ija [X] samostalni zadaci

radionice D4 multimedija i mreza
1.5, Vrste izvodenja nastave [vjezbe % ﬁg?}; 222 d

[] obrazovanje na Ira

daljinu [] ostalo

[X] terenska nastava




1.6. Komentari /

1.7. Obveze studenata

Student mora biti prisutan na 75% predavanja i 100% laboratorijskih vjezbi. U slucaju izostanka s vise od 15 sati
nastave, studenti e dobiti seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili na nastavi.

1.8. Pracenje’ rada studenata

Pohadanje 05 Aktivnost u 20 Seminarski 13 Eksperimentalni

nastave ’ nastavi ’ rad ' rad

Z;Tem *1,6 | Usmeniispit | 0,1 | Esej IstraZivanje
Kontinuirana

Projekt provjera 1,6 | Referat Prakticni rad
znanja

Portfolio

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

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijiekom nastave i na zavr$nom ispitu

Student7ica treba na kraju odradenih aktivnosti (predavanja, viezbe, seminar) imati pripremijen seminarski
rad na zadatu temu, te isti prezentirati i obrazloziti.

Student/ica moze poloZiti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju
Je potrebno foéno odgovoriti na 50 % postavijenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavrinog
pisanog ispita tj. da bi mogao pristupiti zavr$nom usmenom ispitu. Ukoliko student/ica toéno odgovori barem
na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se zavr$nog pisanog ispita, a ukupni bodovi na
dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrénom pisanom ispitu.

Dva uspjes$no polozena kolokvija studentu/ici osiguravaju pravo da na 1. ispitnom roku polazu samo
zavr$ni usmeni ispit.

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

Usmeni ispit biti ¢e odrzan u roku od 5 dana nakon pismenog ispita (prema Pravilniku o studiranju). Usmeni
ispit obuhvacati Ce pitanja iz ¢itavog nastavnog gradiva na kojem ce studenti imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nau¢eno gradivo Zadovoljavajuce studentovo znanje utjecati e na
visinu konacne ocjene.

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

- PP prezentacije sa predavanja

- Recommended International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene,
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) (dostupno mna: http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/en/)

- Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its
Application, Annex to CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) (dostupno na:
http:/ /www.fao.org/ fao-who-codexalimentarius/en/)

- Food Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene and the Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System - FAO 1998. (dostupno na:
www.fa0.0rg)

- GFSI (Global Food Safety Initiative) smjernice (dostupno na: www.mygfsi.com).

- IFS (International Food Standard) norme (dostupno na: www.ifs-certification.com)

- SQF (Safe Quality Food) norma (dostupno na: www.sgfi.com)

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



- Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbi¢, Lj. Beck, R. (2009): Bioloske opasnosti u hrani. HAH,
Osijek. dostupno na: https:/ /www.hah.hr/pdf/Prirucnik?s20bioloske%0200pasnosti.pdf

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

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

- HRN EN ISO 22000:2006 - Sustavi upravljanja sigurnosc¢u hrane - Zahtjevi za svaku organizaciju
u lancu hrane (ISO 22000:2005; EN ISO 22000:2005) (Food safety management systems -
Requirements for any organization in the food chain (ISO 22000:2005; EN ISO 22000:2005))

- Requirements for a HACCP based Food Safety System, Option A: Management System
Certification, Compiled by the National Board of Experts — HACCP, The Netherlands.

- Requirements for a HACCP based Food Safety System, Option B: Process / Product
Certification, Compiled by the National Board of Experts — HACCP, The Netherlands.

- BRC (British Retail Consortium) norma

- HRN EN ISO 19011:2003 Upute za neovisnu ocjenu/audit sustava upravljanja kvalitetom 1/1ili
okolisem (ISO 19011:2002; EN ISO 19011:2002) (Guidelines for quality and/or environmental
management systems auditing (ISO 19011:2002; EN ISO 19011:2002))

- RABC-System: "Risk Analysis and Biocontamination Control System in Europe, www.rabc-
wik.com

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

Broj

primjeraka Broj studenata

Naslov

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

Kontinuirano se prati napredovanje studenata tijekom predavanja i vjezbi. Tijekom nastave studenti se
upoznaju sa eventualnim problemima vezano za gradivo predmeta te se potice njihova kreativnost i
samostalan rad. Kontinuiranim pracenjem akuvnosti na nastavi, provodenjem kolokvija odnosno ispita
analizira se uspje$nost studenata. Krajem semestra provodi se evaluacija nastavnika i predmeta od
strane studenata (studentske ankete). Primjedbe studenata o nastavi koriste se za unaprjedenje kvalitete
nastave. Informacije o postighutim ishodima ucenja koriste se za izradu samoevaluacije nastavnika te po
pottebi, za izmjene i/ili dopune studijskog programa predmeta, metoda rada i ocjenjivanja studenata







