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Uvjeti studiranja na Veleucilistu ,,Marko Maruli¢* u Kninu odredeni su Pravilnikom o studiranju i
temelje se na odredbama Zakona o znanstvenoj djelatnosti i visokom obrazovanju, Zakona o
osiguravanju kvalitete u znanosti i1 visokom obrazovanju, Statuta VeleuciliSta, odlukama Vijeca 1
Upravnog vije¢a Veleucilista, odredbama Bolonjske deklaracije te standardima i smjernicama za

osiguravanje kvalitete na europskom prostoru visokog obrazovanja.
Izvedbeni plan nastave sastoji se od:

podataka o mjestu izvodenja nastave
podataka o pocetku i zavrietku izvodenja nastave i kalendaru ispitnih rokova
podataka o mogucnostima izvodenja nastave na stranom jeziku

b=

podataka o kolegijima, nastavnicima i suradnicima, oblicima nastave i satnica izvodenja nastave
za redovite studente

1

opisa kolegija

ostalih vaznih ¢injenica za uredno izvodenje nastave
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Akademski kalendar za akademsku godinu 2025./2026. na

Veleucilistu ,,Marko Maruli¢* u Kninu

Nastava na stru¢nim studijima VeleuciliSta ,,Marko Maruli¢c® u Kninu u akademskoj godini
2025./2026. zapocinje 1. listopada 2025. godine.

Nastava u zimskom semestru odrzava se od 1. listopada do 23. prosinca 2025. te od 07. do 27.
sije¢nja 2026.

Nastava u ljetnom semestru odrzava se od 02. oZujka do 12. lipnja 2026. godine.

Bozi¢ni 1 novogodisnji praznici traju od 24. prosinca 2025. do 6. sije¢nja 2026. godine i u tom
razdoblju Veleuciliste nece raditi sa studentima. Ljetni praznici studentima traju od 16. srpnja do 30.
kolovoza 2026.

Vrijeme nadoknade i pripreme za zimski ispitni rok je 28. i 29. sije¢nja 2026. te od 15. lipnja do 17.
lipnja 2026. godine za ljetni ispitni rok.

Upisi u sljede¢u akademsku godinu su od 14. do 30. rujna 2026. godine.

ISPITNI ROKOVI

Ukupno 6 ispitnih rokova definirani su akademskim kalendarom nastave za 2025./26. godinu na

Veleudilistu:

Redoviti zimski ispitni rok je traje od 30. sije¢nja do 26. veljace 2026. godine.
Redoviti ljetni ispitni rok traje od 18. lipnja do 15. srpnja 2026. godine.

Redoviti jesenski ispitni rok traje od 31. kolovoza do 30. rujna 2026. godine.

Termini ispitnih rokova objavljeni su na stranici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-

tehnologija/ispitni-rokovi-pt/.
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RASPORED NASTAVE

Raspored nastave objavljen je na stranici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-

tchn(')l('){riia rasporedi .
2. Jezik i mjesto odrzavanja nastave

JEZIK 1ZVODENJA NASTAVE NA VELEUCILISTU , MARKO
MARULIC* U KNINU

Jezik izvodenja nastave jest hrvatski jezik.

PROSTORIJE VELEUCILISTA ,MARKO MARULIC“ U KNINU

Nastava na Strucnom prijediplomskom studiju Prehrambena tehnologija obavlja se na Veleucilistu u
Kninu, na adresi Kralja Petra Kresimira IV 30 1 u srednjoj skoli ,,Lovre Monti“ u Kninu, na adresi
Ikicina ulica 30. Prostorni kapaciteti VeleuciliSta namijenjeni odvijanju nastave obuhvacaju
predavaonice, laboratotije/praktikume, i informaticke ucionice ukupne povtsine 821,97 m?.
Veleudiliste raspolaze sa 6 predavaonica ukupne povrsine 542,25 m® . Sve predavaonice imaju
primjerenu opremu za izvodenje nastave. Osim toga, informaticke ucionice: TCR na prvom katu
opremljena je s 15 ra¢unala (a// in one), Info kabinet s 12, a Citaonica s 11 prijenosnih rac¢unala. U
sklopu objekta Studentskog doma opremljena je multifunkcionalna konferencijska dvorana kapaciteta
200 sjedec¢ih mjesta, a sve je prilagodeno i osobama s posebnim potrebama. Takoder, u sklopu objekta
nalaze se 1 Cetiri (4) nova uredska prostora te mala konferencijska dvorana za sastanke. Veleuciliste je
osiguralo odgovarajuci broj racunala koja su na raspolaganju studentima 1 bezicni pristup internetu u
svim prostorijama namijenjenim studentima. U prizemlju zgade Veleucilista smjestena su dva
laboratorija koja svojom opremom zadovoljavaju potrebe nastave i studenata. Osim toga, Veleuciliste
koristi kemijski laboratorij u Srednjoj Skolu ,Lovre Monti“ gdje studenti obavljaju vecinu
laboratorijskih vjezbi iz razlicitih kolegija. Prostori u kojima se odvija nastavni proces pruzaju
optimalne uvjete s obzirom na upisani broj studenata. Navedeni prostor sadrzi prostorne kapacitete
koji prateéi standarde izvodenja nastave visokog obrazovanja omogucavaju studentima kvalitetno
pracenje i sudjelovanje u nastavnim aktivnostima.
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Nastava na Veleucilistu odvija se kroz tjedan od ponedjeljka do petka (u iznimnim slucajevima
subotom u jutarnjim satima) prema Rasporedu sati objavljenom na oglasnim plo¢ama i na sluzbenoj
Internet stranici Veleucilista.

Povjeravanje nastave na strucnom prijediplomskom studij

Prehrambena tehnologij

Na stru¢nom prijediplomskom studiju Prehrambena tehnologija izvodenje nastave u akademskoj

2025./2026. godini povjerava se stalno zaposlenim nastavnicima i vanjskim suradnicima:

Ime Prezime Nastavni predmet Status Kontakt e-mail
Ana-Marija Alfirevié Osnove poduzetnistva zaposlenica amalfirevic@veleknin.hr
Zana Deli¢ Opc¢a i anorganska kemija zaposlenica zdelic@veleknin.hr

Kemijsko rac¢unanje

Analiticka kemija

Organska kemija

Tehnologija vode

Slaven Dragas Tjelesna i zdravstvena kultura zaposlenik sdragas@veleknin.hr
Marko Duvanci¢  Tehnologija proizvoda od grozda zaposlenik mduvancic@veleknin.hr
Emilija Friganovi¢  Termodinamika i termotehnika zaposlenica efriganovic@veleknin.hr

Poznavanje hrane

Procesi u prehrambenoj industriji

Osiguranje kvalitete hrane

Tehnologija proizvoda od povréa

Tehnologija brasna i proizvoda od
brasna

Tehnologija konditorskih i srodnih
proizvoda

Sustavi upravljanja sigurnoséu hrane

Marko Jeli¢ Biologija zaposlenik mjelic@veleknin.hr
Zastita okolisa
Andrijana Kegalj Analiticka kemija zaposlenica akegalj@veleknin hr
Biokemija
Marina Krvavica  Poznavanje i higijena animalnih zaposlenica mktvavica@veleknin.hr

sirovina i proizvoda

Tehnologija mesa i proizvoda od
mesa

Sandra Ljubas Engleski jezik vanjska suradnica sljubas@veleknin.hr
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Sandra Mandini¢ ~ Organska kemija zaposlenica smandini@veleknin.hr

Termodinamika i termotehnika

Mikrobiologija

Tehnologija mlijeka i proizvoda od
mlijeka

Tehnologija proizvoda od vocéa i
maslina

Tehnologija proizvoda od povréa

Tehnologija konditorskih i stodnih
proizvoda

Sirovine u prehrambenoj industriji

Ljiljana Nanjara Operacije i strojevi u prehrambenoj zaposlenica linanjara@veleknin. hr

industriji

Analitika prehrambenih proizvoda

Procesi u prehrambenoj industriji

Sirovine u prehrambenoj industriji

Tehnologija proizvoda od voca i
maslina

Stru¢na praksa

Josip Paic¢ Fizika vanjski suradnik jpaic@veleknin.hr

Osnove strojarstva

Anita Pamukovi¢  Tehnologija proizvoda od povréa zaposlenica apamukovic@veleknin.hr

Tibor Rodiger Matematika vanjski suradnik trodiger(@veleknin.hr
Vedran Uro$ Primjena racunala zaposlenik vuros@veleknin.hr

Ivica Veza Osnove strojarstva vanjski suradnik iveza@veleknin.hr

Damir Vlaié Ekonomika iroizvodnle vanl'skj suradnik dvlaic@veleknin.hr
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Popis kolegija s nastavnim oblicima na stru¢nom prijediplomskom

studiju Prehrambena

tehnologija
I semestar
Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave
Ukupno P A%
Tibor Rodiger v. pred. nositelj Matematika O 6 75 45 30
mr. sc. Josip Pai¢ nasl. v. pred. nositelj Fizika O 5 60 30 30 0
Zana Deli¢ pred. nositelj Opc¢a i anorganska @) 6 75 30 45 0
kemija
Zana Deli¢ pred. nositelj Kemijsko rac¢unanje O 3 30 15 15 0
dr. sc. Marko Jeli¢ prof. stru¢. stud. nositelj Biologija O 5 55 30 25 5
Sandra Ljubas nasl. pred. nositelj Engleski jezik @) 5 40 20 20 10
Slaven Dragas v. pred. nositelj Tjelesna i zdravstvena O 0 30 0 30 0
kultura
IT semestar
Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave

lost Ukupno P A\ S
dr. sc. Ivica Veza red. prof. nositelj Osnove strojarstva O 6 60 30 0 0
mr. sc. Josip Paié nasl. v. pred. suradnik 0 30 0
dr. sc. Andrijana Kegalj prof. stru¢. stud. nositelj Analiticka kemija O 6 60 30 0 0
Zana Deli¢ pred. suradnik 0 30 0
Zana Deli¢ pred. nositelj Organska kemija O 7 75 45 0 0
Sandra Mandini¢ pred. suradnik 0 30 0
Emilija Friganovi¢ v. pred. nositel;j Termodinamika i O 6 60 30 0 0
Sandra Mandini¢ pred. suradnik | termotehnika 0 30 0
Vedran Uros v. pred. nositelj Primjena racunala @) 5 50 20 30 0




Slaven Dragas v. pred. nositelj Tjelesna i zdravstvena O 0 30 0 30
kultura
ITI semestar
Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave
Ukupno P A%
dr. sc. Andrijana Kegalj prof. strué. stud. nositelj Biokemija O 7 75 45 30
Sandra Mandinié pred. nositelj Mikrobiologija O 7 75 45 30
mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. nositelj Operacije i strojevi u O 6 60 45 15
prehrambenoj
dr. sc. Marko Jeli¢ prof. stru¢. stud. nositelj Zastita okolisa O 5 45 30 15
mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. nositelj Analitika O 5 45 15 30
prehrambenih
proizvoda
Slaven Dragas v. pred. nositelj Tjelesna i zdravstvena O 0 30 0 30
kultura
IV semestar
Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave
Ukupno P A\
Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Poznavanje hrane O 4 45 30 15
mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. nositelj Procesi u O 6 60 40 20
Emilija Friganovi¢ v. pred. suradnik p rehrar.r.l!oenol 20 0
industriji
Zana Deli¢ pred. nositelj Tehnologija vode O 6 60 30 30
mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. nositelj Sirovine u O 5 50 35 15
prehrambenoj
industriji
Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Osiguranje kvalitete O 4 45 30 15
hrane
dr. sc. Marina Krvavica prof. struc. stud. nositelj Poznavanje i higijena O 5 45 30 10
animalnih sirovina i
proizvoda
Slaven Dragas v. pred. nositelj Tjelesna i zdravstvena @) 0 30 0 30

kultura




V semestar

Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave
Ukupno P v S

Damir Vlai¢ nasl. pred. nositelj Ekonomika O 4 45 30 6
proizvodnje

Ana Marija Alfirevi¢ v. pred. nositelj Osnove poduzetniStva O 4 45 30 0 15

dr. sc. Marina Krvavica prof. strué. stud. nositelj Tehnologija mesa i 1 5,5 75 45 25 5
proizvoda od mesa

Sandra Mandinic¢ pred. nositelj Tehnologija mlijeka i I 55 75 45 30 0
proizvoda od mlijeka

mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. nositelj Tehnologija 1 55 75 45 0 0

irvoda od voéa i

Sandra Mandini¢ pred. suradnik | Proveda odvotal 0 30 0
maslina

Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Tehnologija 1 5,5 75 5 0 0

Anita Pamukovic v. pred. nosirelj | Proizveda od povréa 40 0 0

Sandra Mandinié pred. suradnik 0 30 0

Marko Duvancié pred. nositelj Tehnologija 1 5,5 75 45 30 0
proizvoda od grozda

Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Tehnologija brasna i I 5,5 75 45 30 0
proizvoda od brasna

Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Tehnologija I 5,5 75 45 0 0

— - konditorskih i stodnih

Sandra Mandini¢ pred. suradnik . 0 30 0
proizvoda

Emilija Friganovi¢ v. pred. nositelj Sustavi upravljanja 1 5,5 75 25 25 25
sigurno$cu hrane

Studenti u 1 semestru biraju 4 izborna kolegija

VI semestar
Ime i prezime Zvanje Funkcija Predmet Status ECTS Broj sati nastave
Ukupno r v S

mr. sc. Ljiljana Nanjara v. pred. voditelj Stru¢na praksa O 7

Zavr$ni rad @) 23

P — predavanja, S — seminari, V— vjezbe




Popis kolegija

polaganja

Sa

ispita

satnicom, nastavnim oblicima,

i popisom literature na

prijediplomskom studiju Prehrambena tehnologij

MATEMATIKA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 93954
NAZIV KOLEGIJA MATEMATIKA
STATUS KOLEGIJA obvezni
SEMESTAR Zimski-1
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 75
P-predavanja V-vjezbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati -
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 6
POVJERA NASTAVE - nositelj kolegija: Tibor Rodiger, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu nije moguce izvoditi na stranom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleucilista
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA
KORELACIJA S OSTALIM -, Fizika®
PREDMETIMA UNUTAR - ,,Opcaianorganska kemija®
STUDIJA - ,,Kemijsko racunanje*
- ,,Analiticka kemija“
-, Termodinamika i termotehnika“
- ,,Analitika prehrambenih proizvoda“
- ,,Ekonomika proizvodnje*
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Predavanja se izvode u ucionici po grupama od najvise 30 studenata
ZA IZVNODENJE - Vijezbe se izvode po grupama od 30 studenata

PROGRAMA

nac¢inom

strucnom




CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I PRISTUPI POUCAVAN]A 1 UCEN]]A
U PREDMETU

Ciljevi

Cilj je predmeta upoznati studente s linearnom algebrom i matematickom analizom, te nauciti primjenu kod
odredivanja kvantitativne i kvalitativne analize u prehrambenoj tehnologiji.

Kompetencije
Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrsenog predmeta iizvrsenih svih aktivnosti pobolj$ati matemati¢ku pismenost te ¢e nakon educiranja,
uz samostalan i odgovoran pristup moéi:

- primjenjivati jednostavna logicka znanja potrebna za izvrsenje jednostavnih

- opcih problema iz podrucja rada

- konkretna logicka razmisljanja potrebna za primjenu relevantnih informacija u izvrsenju
- skupa jednostavnih zadataka u poznatim uvjetima

- rjesavati jednostavne apstraktne probleme u djelomi¢no nepredvidivim uvjetima

- preuzimanje odgovornosti za izvrsenje jednostavnih zadataka u poznatim uvjetima

- preuzimanje odgovornosti za izvrsenje jednostavnih zadataka i odnosa s drugima u

- poznatim uvjetima

Specificne kompetencije
Studenti ¢e nakon zavr$enog predmeta i izvr$enih svih aktivnosti biti sposobni:

- koristiti teoreme i formule kod odredenih izra¢una s brojevima

- prepoznati, opisati i rjesavati inZzenjerske probleme

- primjenjivati diferencijalni racun na sloZenijim problemima

- napraviti kvalitativnu 1 kvantitativiu analizu kod funkcionalnih odnosa u odredenom tehnoloskom procesu
- pokazati principe integralnog racuna

Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:

- utvrditi svojstva skupa realnih brojeva

- povezati realne i kompleksne brojeve

- ustanoviti i osnovne pojmove u linearnoj algebri: vektore, matrice i sustave linearnih jednadzbi
- prezentirati racunske operacije sa vektorima i matricama

- izracunati grani¢ne vrijednosti funkcionalnih odnosa

- otkriti znacenje pojma derivacije na ispitivanju toka funkcije

- upotrijebiti nizove realnih brojeva

- objasniti pojam red realnih brojeva

- izracunati konvergenciju reda

- prikazati neodredeni integral kao obrnutu operaciju od deriviranja funkcija

- izracunati neodredene integrale pomocu metode supstitucije i pomocu parcijalne integracije
- primijeniti integralni racun kod odredivanja povrsine lika u ravnini

- razmotriti pojam realne funkcije od dvije nezavisne varijable

- protumacditi pojam parcijalne derivacije

Pristup poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava obveznog predmeta Matematika, ostvaruje se kroz teotijsku nastavu (45 sati) i kroz vjezbe (30 sati) u ucionici.
Primjenjuju se standardni pristupi kod izvodenja predavackog procesa, uz kombiniranje poznatih metoda: izlaganje,
razgovor, indukcija, dedukcija, analiza i demonstrativni pristup nastavi. Raspored sati predavanja i vjezbi oglasen je na
mreznim stranicama Veleucilista.




IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM
S MATEMATIKA®

1. REALNI BROJEVI
1.1 | Ukratko o skupu realnih brojeva i svojstva skupa R
2. KOMPLEKSNI BROJEVI
2.1.  Algebarski oblik kompleksnog broja i operacije u skupu kompleksnih brojeva
3. LINEARNA ALGEBRA
3.1.  Matrice. Neki tipovi matrica. Operacije s matricama
3.2.  Determinante. Svojstva determinanti
3.3. | Sustav linearnih jednadzbi
3.4. | Pojam vektora. Svojstva i racunanje s vektorima
4. REALNE FUNKCIJE JEDNE REALNE VARIJABLE
4.1.  Pojam funkcije i pregled elementarnih funkcija
4.2.  Granicna vrijednost funkcije
4.3.  Neprekidnost funkcije
4.4.  Pojam derivacije. Geometrijska interpretacija
4.5. | Derivacije elementarnih funkcija
4.6. | Derivacije viSeg reda. Diferencijal
4.7.  Primjene diferencijalnog racuna: Lokalni ekstrem, asimptote, crtanje grafa
funkcije
5. NIZOVI
5.1. | Pojam niza. Grani¢na vrijednost niza
6. REDOVI REALNIH BROJEVA

6.1. | Pojam reda. Suma reda
6.2. | Kiriterij konvergencije reda
6.3. | Redovi potencija. Taylorov i Maclaurinov red
7. NEODREDENI INTEGRAL
7.1. | Pojam neodredenog integrala. Svojstva i tablica osnovnih integrala
7.2. | Metode integracije (metoda supstitucije i metoda parcijalne integracije)
7.3. | Integracija racionalnih funkcija
8. ODREDENI INTEGRAL
8.1. | Pojam odredenog integrala. Svojstva
8.2. | Newton — Leibnitzova formula
8.3. | Primjene odredenog integrala (izracunavanje povisine ravnog lika)
8.4. | Nepravi integral
9. REALNE FUNKCIJE VISE NEZAVISNIH VARIJABLI

9.1. | Pojam funkcije dvije varijable

9.2. | Parcijalne derivacije

9.3. | Nuzan uvjet za lokalni ekstrem
UKUPNO:

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

e S NN~ R I R RIS S AN

el NS R RN GV R RN B (S (RO, B \C R RS | B GO RN SS R GN)

~
0

NASTAVA
broj nastavnih sati
\4 P+V+S
1 2
1 2
2 5
2 5
5 13
1.25 3.25
1.25 3.25
1.25 3.25
1.25 3.25
6 16
0.5 1.5
0.5 1.5
0.5 1.5
1 3
0.5 1.5
1 2
2 5
2 5
2 5
3 5
1 2
1 3
1 3
4 9
1 2
2 4
1 3
5 12
1 2
1 3
2 5
1 2
2 5
0.5 1.5
1 2
0.5 1.5
30 75

AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA | OCJENSKIH BODOVA

1. Pohadanje nastave i aktivnosti na | 2.5 (2.5%30=75 h)
predavanjima i vjeZbama

2. Kolokviji i priprema za kontinuiranu | 3.3 (3.3 *30=99h)
provjeru znanja

3. Zavrsni ispit 0.2(0.2*¥30=06h)
UKUPNO: | 6 (6 *30=180 h)

20

40

40
100
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Ishodi ucenja i nacin provjere

realnih brojeva

-auditorne vjezbe
-samostalan rad

ISHODI UCEN]JA SADRZA]J AKTIVNOSTI ZA | METODE
NASTAVNIKE I | VREDNOVAN]JA
STUDENTE (metode
poducavanja i ucenja)

-utvrditi  svojstva  skupa | 1.Realni brojevi -predavanja - kolokvij I

-usmeni ispit
-aktivnost na nastavi

-povezati realne i
kompleksne brojeve u teoriji

brojeva

2.Kompleksni brojevi

-predavanja
-auditorne vjezbe
-samostalan rad

-kolokvij I
-usmeni ispit
-aktivhost na nastavi

-ustanoviti osnovne
pojmove u linearnoj algebri:
vektore, matrice i sustave
linearnih jednadzbi

3.Linearna algebra

-predavanja
-auditorne vjezbe
-samostalan rad

-kolokvij I
-usmeni ispit
-aktivhost na nastavi

derivacija na ispitivanju toka
funkcije

-prezentirati racunske

operacije sa vektorima i

matricama

-izracunati grani¢ne | 4.Realne  funkcije  jedne | -predavanja -kolokvij I
vrijednosti  funkcionalnih | realne varijable -auditorne vjezbe -usmeni ispit
odnosa -samostalan rad -aktivnost na nastavi
-otkriti  znacenje  pojma

-upotrijebiti nizove realnih
brojeva

5.Nizovi

-predavanja
-auditorne vjezbe
-samostalan rad

-kolokvij IT
-usmeni ispit
-aktivnost na nastavi

-objasniti pojam red realnih
brojeva

6.Redovi realnih brojeva

-predavanja
-auditorne vjezbe

-kolokvij IT
-usmeni ispit

integrale pomocu metoda
supstitucije 1 pomocu
parcijalne integracije

-izracunati  konvergenciju -samostalan rad -aktivnost na nastavi
reda

-prikazati neodredeni | 7.Neodredeni integral -predavanja -kolokvij 11

integral ~ kao  obrnutu -auditorne vjezbe -usmeni ispit
operaciju od  deriviranja -samostalan rad -aktivnost na nastavi
funkcija

-izracunati neodredene

funkcije od dvije nezavisne
varijable
-protumaciti
parcijalne derivacije

pojam

nezavisnih varijabli

-auditorne vjezbe
-samostalan rad

-primijeniti odredeni | 8.0dredeni integral -predavanja -kolokvij II

integral kod odredivanja -auditorne vjezbe -usmeni ispit
povrsine lika u ravnini -samostalan rad -aktivnost na nastavi
-razmotriti  pojam realne | 9.Realne  funkcije  vise | -predavanja -kolokvij II

-usmeni ispit
-aktivnost na nastavi

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 75 %. U slucaju neopravdanog izostanka vise od 25 % , studenti ne¢e mo¢i
dobiti potpis. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 20 bodova, a od toga se :

aktivnost koja se ocjenjuje

minimalni broj bodova koje je

potrebno posti¢i

maksimalni broj bodova koje je

moguce postici

redovito pohadanje nastave

aktivnost  na
vjeZbama)
zalaganje na vjeZbama

nastavi(osim

suradnja sa ostalim studentima

u grupi

1
1

3
3
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povezivanje teorijskog znanja i 4 6
prakse
UKUPNO: 10 20

Kolokvij
Student/ica je duzan poloziti dvije provijere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij ima 4 pitanja na

koja se odgovara 60 min. Svako pitanje donosi 5 bodova. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na
tj. osvojiti 10 bodova.

aktivnost koja se ocjenjuje minimalni broj bodova koje je | maksimalni broj bodova koje je
potrebno postici moguce postici
kolokvij 1. 10 20
kolokvij 2. 10 20
Ukupno: 20 40

Seminarski rad
U ovom kolegiju nema seminarskog rada
Zavrsni ispit

Student izlazi na predvidenim rokovima na zavrsni (usmeni) ispit, na kojem ima 4 zadatka i moze osvojiti ukupno 40 bodova,
po sljede¢em kriteriju:

Broj osvojenih bodova Ocjena
<18 1
18-24 2
25-30 3
31-36 4
37-40 5

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario pohadanjem nastave i aktivno$cu u nastavi,
kolokvijima (2), te zavr$nim ispitom. Konacna se ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

A — 0d 90 do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100

B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C —0d 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D - od 60 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja
Izvestan (5)

Vrtlo dobar (4)

Dobar (3)

Dovoljan (2)

mE g 0w e

Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matrko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Matuli¢* u Kninu.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

1. Zeljko Zrno: ,,Osnove matematike za prehrambenu tehnologiju za stru¢ne studije, Veleuciliste
,,Marko Maruli¢“ u Kninu, Knin, 2008.

Preporucena literatura/web stranice

1. Boris Apsen: ,,Repetitorij elementarne matematike®, nova izdanja, Tehnicka knjiga, Zagreb,

1980.
18. TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.
ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvij sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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FIZIKA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 33181

NAZIV KOLEGIJA FIZIKA

STATUS KOLEGIJA OBVEZNI

SEMESTAR ZIMSKI-I

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 60

P-predavanja V-vjezbe S-seminari

SEMESTRALNO 30 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 4 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 5

POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: mr. sc. Josip Pai¢, v. pred.

NASTAVNICI I SURADNICI

MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.

NASTAVE NA STRANIM

JEZICIMA

NACIN INFORMIRANJA - na nastavi

STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleucilista
KONTAKTIRANJE STUDENATA | - na nastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama

- elektronickom postom (josip.paic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - " Matematika, Opca i anorganska kemija, Kemijsko racunanje,
PREDMETIMA UNUTAR Biologija, Osnove strojarstva, Analiticka kemija, Organska kemija,
STUDIJA Termodinamika i termotehnika”
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
ZA IZVODENJE PROGRAMA grupom od najvise 30 studenata.

- Vijezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici (auditorne vjezbe)

14



CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Cilj predmeta je pripremiti studente za inzenjerske zahtjeve i tehnolosku procesnu praksu s kojom ¢e se susresti u svom
buduéem radu.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti modi samostalno nadogradivati steceno

znanje upotrebom informatickih tehnologija, transferirati znanje u druge predmete, primjenjivati znanje u

praksi te raditi samostalno i u timu.

Specificne kompetencije

— Studenti ¢e nakon zavrsenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja

iz kinematickih i dinamickih pojmova i zakona u kontekstu mehanike i valova te uvodnih pojmova
iz kvantne fizike u svim podrucjima inzenjerstva i u onim procesima gdje dolazi do razumijevanja
nekoliko vrsta prikaza (dijagram, graf, tablica, formula) 1 prijelazi iz jednog prikaza u drugi prikaz.

Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvtsenja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. Objasniti osnovne pojmove fizike te nacela i principe tizikalnih zakona.
2. Usporediti osnovne fizikalne zakone.
3. Usporediti vrste gibanja, vrste energije, vrste valova, valna i Cesti¢na ponasanja.
4. Primijeniti osnovna znanja o nacelima i principima fizikalnih zakona u kemijsko-inzenjerskim
analizama 1 izracunima.
5. Primijeniti Newtone zakone, zakon ocuvanja kolicine gibanja, zakon ocuvanja energije, zakone
geometrijske optike, zakone zracenja crnog tijela i fotoelektri¢ni ucinak u rjesavanju inzenjerskih
problema.

Pristupi poucavanja i uCenja u predmetu

Nastava obveznog predmeta Fizika ostvaruje se kroz predavanja i vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska
podloga i obraduju karakteristicni primjeri te se naglasak daje na razumijevanje gradiva. Kroz auditorne
vjezbe se steeno znanje primjenjuje i nadograduje u rjesavanju zadataka iz tehnicke prakse. Time se
omogucava lakse svladavanje gradiva i obrada konkretnih fizikalnih problema na znanstvenim osnovama.
Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA

"FIZIKA" broj nastavnih sati

P |V |S P+V+S

(=Y

1. Uvod — opce osnove - - 1

2. Kinematika 5 3 8

2.1. | Opis fizikalnih pojava

2.2. | Fizikalne veli¢ine i mjerne jedinice

2..3. | Kinematicke velicine

2.4. | Opis gibanja tijela

2.5. | Jednoliko ubrzano gibanje

2.6. | Slobodni pad

3. Dinamika 3 3 - 6

3.1 | Newtonovi zakoni mehanike

3.2. | Zakon sile i primjeri zakona sile

4. Energija i zakoni ouvanja 3 3 - 6

4.1. | Mehanicka energija

4.2. | Zakoni ocuvanja energije

4.3. | Radisnaga

4.4. | Kolicina gibanja i impuls sile

4.5. | Sudarii zakon o¢uvanja koli¢ine gibanja

5. Newtonov opci zakon gravitacije 3 3 - 6

5.1 | Rotacija krutog tijela

5.2 | Keplerovi zakoni

5.3 | Newtonov opci zakon gravitacije

5.4 | Objasnjenje plime i oseke

6. Fluiidi 3 3 | - 6
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Izvedbeni nastavni program

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

NASTAVA
"FIZIKA" broj nastavnih sati
P |V | S [P+V+S
6.1 | Krute tvari i fluidi
6.2 | Hidrostatski tlak
6.3 | Hidraulicki tlak
6.4 | Hidraulicka dizalica
6.5 | Sila uzgona
6.6 | Plinski zakon
6.7 | Bernoullieva jednadzba
7. Titranje i valovi 6 9 - 15
7.1 | Titranje
7.2 | Njihalo
7.3 | Guseni oscilator
7.4 | Prisilno titranje i rezonancija
7.5 | Valovi i valne pojave
7.6 | Stojni valovi
7.7 | Zvuk
7.8 | Dopplerov ucinak
5. Optika 303 -] 6
8.1 | Svjetlost-elektromagnetski val
8.2 | Spektar elektromagnetskih valova
8.3 | Geometrijska optika
8.4 | Zrcala
8.5 | Lece
8.6 | Oko
9.  Struktura materije-uvod u kvantnu fiziku 3 3 - 6
9.1 | Uvod u kvantnu fiziku
9.2 | Zracenje crnog tijela
9.3 | Fotoelektricni ucinak
UKUPNO | 30 | 30 | - 60
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJENJUJE Udio aktivnosti u Maksimalni broj
ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 2,0 4,0
2. Kolokvij
olokvlj 3,0 48,0
3. Zavr$ni pisani ispit
4. Zavr$ni usmeni ispit 48
Ukupno: 5,0 100,0
Ishodi ucenja i nain provjere
AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
. . METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDENTE VREDNOVAN]JA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |1. Objasniti osnovne | - Jednoliko i jednoliko ubrzano i | - predavanja - kolokvij I ili pisani

pojmove fizike te nacela i
principe fizikalnih zakona.

uspOreno pravocrtno gibanje

- Slobodni pad -

- Newtonovi zakoni mehanike 1.,
II., I1I. zakon)

- Energija (gravitacijska
potencijalna,  kineticka i
elasti¢na potencijalna) i zakoni
ocuvanja  (zakon  ocuvanja

- auditorne vjezbe
samostalan rad

ispit

- kolokvij II  ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- aktivnost
nastavi

na
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energije 1
koli¢ine gibanja)

sile, temeljni zakon rotacije)
Newtonov zakon gravitacije

- Hidrostatski i hidrodinamicki

tlak, atmosferski tlak
Pascalov i Arhimedov zakon
Bernoullieva jednazba

val, Dopplerov ucinak

zakon ocuvanja

Rotacija krutog tijela (moment

Titranje i valovi, zvuk, stojni

- Zakoni geometrijske optike,
zrcala, lece
- Zracenje  uzarenog tijela,
fotoelektri¢ni ucinak
2. |2 Usporediti - Gibanja - predavanja - kolokvij I i/ili
osnovne fizikalne zakone. | - Newtonovi zakoni - auditorne vjezbe | pisani ispit,
- Zakon  ocuvanja  koli¢ine | - samostalan rad usmeni ispit
gibanja, zakon ocuvanja - aktivnost na
energije nastavi
- Newtonov zakon gravitacije,
sateliti
- Arhimedov i Pascaleov zakon
- Zakoni geometrijske optike
- Zakoni zracenja uzarenih tijela i
fotoucinak
3. |3. Usporediti vrste - Zakoni ocuvanja, valnocesti¢na | - predavanja - kolokvij II  ili
gibanja, vrste energije, viste| svojstva elektromagnetskog | - auditorne vjezbe pisani ispit
valova, valna i Cesti¢na zracenja 1 Cestica tvari - samostalan rad - usmeni ispit
ponasanja. - aktivnost na
nastavi
4. |4 Primijeniti - Newtonovi zakoni - predavanja - kolokvij 1 ili pisani

optike, zakone zracenja
crnog tijela i fotoelektri¢ni
ucinak u rjesavanju
inzenjerskih problema.

I

Elektromagnetski

televizija,

- Naocale, oko, dioptrija

- Hidraulicki
Venturijeva cijev

- Fotocelija

valovi,

strojevi,

osnovna znanja o nacelima | - Newtonov opéi zakon | - auditorne vjezbe | ispit
i principima fizikalnih gravitacije, sateliti - samostalan rad | - kolokvij II  ili
zakona u kemijsko- - Titranja i valovi pisani ispit
inzenjerskim analizama i - Zakoni ocuvanja - usmeni ispit
izracunima. - Geometrijska i valna optika - aktivnost na
- Fotoelektri¢ni uc¢inak nastavi

5. |5. Primijeniti - Trenje, kruzno gibanje - predavanja - kolokvij II  ili
Newtone zakone, zakon - Sudari - auditorne vjezbe | pisani ispit
ocuvanja koli¢ine gibanja, | - Dopllerov ucinak, stojni val, | - samostalan rad - usmeni ispit
zakon ocCuvanja energije, rezonancija (mehanicka, - aktivnost na
zakone geometrijske akusti¢na, elektri¢na) nastavi

Pohadanje nastave i aktivhost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. U slu¢aju izostanka s
vise od 12 sati nastave, studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili na nastavi.
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljede¢im kriterijima:
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova Maksimalni broj o.

koje je potrebno postici bodova koje je moguce
postici

Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1 2
predavanjima (sudjelovanje u diskusijama)
Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja u rjesavanju numerickih
primjera

Ukupno: 2 4

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod izracuna konaclne ogjene.

Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pismene provijere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Oba kolokvija imaju
po 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razlic¢it broj bodova, a svih 5 zadataka
nosi 20 bodova (§to nosi 24 ocjenska boda). Na svakom kolokviju je potrebno posti¢i 12 bodova ($to nosi po 12
ocjenskih bodova) da bi student/ica bio/la osloboden zavt§nog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se
kao ocjena zavrsnog pismenog ispita, te se na ispitnom roku polaze samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju
prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 12,0 240
Kolokvij 2. 12,0 24,0
Ukupno: 24,0 48

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita.

Da bi pristupio/la zavr$snom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.1. Pisani
ispit sastoji se od 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razlicit broj bodova, a
svih 5 zadataka nosi 20 bodova.

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pisani dio ispita, a potrebno je posti¢i
minimalno 12 bodova ($to nosi 24 ocjenska boda).

Usmeni ispit sastoji se od 3 pitanja, od kojih svako nosi po 16 bodova (po 16 ocjenskih bodova). Student/ica mora
postié¢i minimalno 24 boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno mogucée posti¢i 70 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani ispit 240 48,0
Usmeni ispit 240 48,0
Ukupno: 48,0 96,0

Konacna ocjena
Pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi, kolokvijima (2) i/ili zavtsnim pisanim ispitom, te usmenim ispitom
student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedec¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani dio:
Kolokvij/zavt$ni pisani ispit 24 =50% 48
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
26 =50 % 52

Usmeni dio:
Zavr$ni usmeni ispit 24 =50 % 48

Ukupno: 50 100
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Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaé¢na se

ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i

pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura
- Paig, J., FIZIKA, udzbenik, Veleudiliste u Kninu, Knin, 2023.
- Liketin I., Racunarska fizika, skripta

Preporudena literatura/web stranice
- Fundamentals of physics,Halliday-Resnick-Walker,Wiley
- Kulisi¢, P. : Mehanika i toplina, Skolska knjiga, Zagreb, 2020.
- http://www.walter-fendt.de/phl4e/
- http://www.walter-fendt.de/phlle/

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT

| DVORANA

kolokviji sredinom semestra krajem semestra

prema rasporedu

zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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http://www.walter-fendt.de/ph11e/

OPCA I ANORGANSKA KEMIJA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 229251

NAZIV KOLEGIJA OPCA T ANORGANSKA KEMIJA

STATUS KOLEGIJA obvezni

SEMESTAR zimski — 1

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 75

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO/15 tjedana 5 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 6,0
POVJERA NASTAVE — nositelj/ica kolegija: Zana Deli¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE - Nastavu nije mogucée izvoditi na stranom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce
Veleudilista

Veleucilista 1 web-stranice

KONTAKTIRANJE STUDENATA

- nanastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektronickom postom (zdelic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - Kemijsko racunanje
PREDMETIMA UNUTAR - Analiticka kemija
STUDIJA - Organska kemija
- Biokemija
PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA - Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim
1ZVODENJE PROGRAMA ucionicama.

- Vijezbe se izvode u multimedijalnim ucionicama, te u
laboratoriju Veleucilista.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I PRISTUPI POUCAVAN]A I
UCENJA U PREDMETU

Ciljevi

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

Kompetencije
Opce kompetencije
Nakon odslusanog i polozenog predmeta studenti ¢e moci samostalno nadogradivati steceno znanje
uporabom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi, te raditi samostalno i u timu.
Specificne kompetencije
Studenti e stedi teorijska i prakti¢na znanja koja ¢e im omoguditi uspjesno pracenje 1 usvajanje znanja na
visim godinama studija.

Ishodi ucenja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:
- razlikovati vrste tvari i objasniti svojstva tvari ovisno o agregatnom stanju;
- objasniti elektronsku gradu atoma i polozaj elemenata u periodnom sustavu;
- razlikovati tipove kemijske veze;
- obrazloziti razlike izmedu vrsta otopina;
- razlikovati vrste kemijskih reakcija;
- objasniti utjecaj razli¢itih ¢imbenika na brzinu kemijske reakcije 1 kemijsku ravnotezu;
- opisati svojstva i dobivanje odabranih kemijskih elemenata i njihovih spojeva.

Pristupi poucavanja i uc¢enja u predmetu

Nastava se izvodi kroz predavanja (45 sati) i laboratorijske viezbe (30 sati). Predavanja ukljuc¢uju uporabu
MS Power Point-a i kori$tenje ploce za dodatna pojasnjenja. U okviru laboratorijskih vjezbi studenti ¢e
samostalno izvoditi vjezbe iz sadrzaja navedenih tema.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema

rasporedu nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"OPCA I ANORGANSKA KEMIJA" broj nastavnih sati
P \/ S |P+V+S
1. Ciste tvari 4 12| - | 16
1.1. | Uvod; Vrste tvari 2 - - 2
1.2. | Pojam kemijskog elementa 05 | - - 0,5
1.3. | Elementarne tvari i kemijski spojevi 05 | - - 0,5
1.4. | Zakoni kemijskog spajanja po masi i volumenu 1 - - 1
Osnovne laboratorijske operacije - 3 - 3
Rastavljanje heterogenih smjesa - 3 - 3
Rastavljanje homogenih smjesa - 3 - 3
Fizicke 1 kemijske promjene; Zakon o odrzanju mase; Zakon
kemijskog spajanja po volumenu (Gay-Lussacov zakon spojnih | - 3 - 3
volumena); Plinovi (plinski zakoni)
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

"OPCA I ANORGANSKA KEMIJA"

NASTAVA

broj nastavnih sati

P | V| S |P+V+S
2. Struktura Cistih tvari 4 - - 4
2.1. | Atomska struktura ¢vrstih tvari 1 - - 1
2.2. | Molekulska struktura ¢vrstih tvari 1 - - 1
2.3. | Priroda plina 1 - - 1
2.4. | Priroda tekucine 1 - - 1
3. Elektronska struktura atoma 5 - - 5
3.1. | Kvantna mehanika i struktura atoma 1 - - 1
3.2. | Raspodijela elektrona u kvantnim nivoima i Paulijev princip 1 - - /
3.3. | Elektronska konfiguracija 2 - - 2
3.4. | Periodni sustav i svojstva elemenata 1 - - /
4. Kemijska veza i struktura molekula 11 - - 11
4.1. | Elektronska teorija valencije 1 - - 1
4.2. | Ionska i kovalentna veza 2 - - 2
Oksidacijski broj 1 stehiometrijska valencija 1 - - 1
Nazivi anorganskih kemijskih spojeva 3 - - 3
Elektronske strukturne formule 2 - - 2
4.3. | Medumolekulske interakcije 1 - - 1
4.4. | Metali 1 - - 1
5. Otopine 4 3 - 7
5.1. | Otopine i njihova svojstva 2 - - 2
5.2. | Otopine elektrolita 2 - - 2
Otopine c¢vrstih tvari u kapljevinama (priprava otopine zadane
koncentracije, ovisnost topljivosti o strukturi tvari, ovisnost
topljivosti o temperaturi); Otopine kapljevina u kapljevinama; | - 3 - 3
Otopine plinova u kapljevinama (otapanje, Henryjev zakon);
Elektri¢na vodljivost otopina
6. Kemijske reakcije 4 3 - 7
6.1. | Redoks-reakcije, reakcije kompleksa i reakcije asocijacije 1 4 3 i 5
disocijacije
7. Kemijska kinetika 1 3 - 4
7.1. | Brzina kemijske reakcije 05 | - = 0,5
7.2. | Cimbenici koji utjetu na brzinu kemijske reakcije 05| 3 - 3,5
8. Kemijska ravnoteZa 7 1 - 8
8.1. | Ravnoteze u homogenim i heterogenim sustavima 3 - - 3
8.2. | Ravnoteze u otopinama elektrolita 4 - - 4
Indikatori 1 mjerenje pH; pomicanje kemijske ravnoteze. - 1 - 1
9. Kemijski elementi i njihovi spojevi 5 8 - 13
9.1. | Vodik 1 - 1
9.2. | Halogeni elementi 1 - - 1
9.3. | Kisik 1 - - 1
9.4. | Sumpor 05 | - - 0,5
9.5. | Dusik 05 | - - 0,5
9.6. | Fosfor 0,5 - - 0,5
9.7. | Uglijik 05 | - - 0,5
Dobivanje i svojstva vodika; Dobivanje i svojstva klorovodic¢ne | 4 i 4

kiseline; Dobivanje i svojstva kisika.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"OPCA I ANORGANSKA KEMIJA" broj nastavnih sati
P \/ S |P+V+S
Dobivanje i svojstva dusika; Dobivanje i svojstva ugljikovog(l) | 4 i 4
oksida 1 ugljikovog(IV) oksida.
UKUPNO | 30 45 | - 75
PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATT I/ILI Udio aktivnosti u Maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 2,5 —
2. Kolokviji* 1,5% 50%*
3. Zavrsni pisani ispit 1,5 50
4. Zavr$ni usmeni ispit 2,0 50
Ukupno: 6,0 100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavtsni pisani ispit. Ukoliko student/ica uspjesno polozi oba

kolokvija osloboden/a je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOSTI ZA
5 5 NASTAVNIKE I METODE
ISHODI UCEN]JA SADRZA]J STUDEI\{TE .. | VREDNOVANJA
(metode poducavanja i
ucenja)
- razlikovati vrste tvari Ciste tvari - predavanja - usmeni ispit
- objasniti svojstva tvari| Struktura ¢istih tvari | - laboratorijske vijezbe
ovisno o  agregatnom - samostalan rad
stanju
- objasniti elektronsku| Elektronska struktura | - predavanja - kolokvij 1. ili
gradu atoma 1 polozaj atoma - samostalan rad pisani ispit
elemenata u periodnom - usmeni ispit
sustavu
- razlikovati tipove kemijske Kemijska veza i - predavanja - kolokvij 1. ili
veze struktura molekula - samostalan rad pisani ispit
- usmeni ispit
- obrazloziti razlike izmedu Otopine - predavanja - usmeni ispit
vrsta otopina - laboratorijske vjezbe
- samostalan rad
- razlikovati vrste kemijskih Kemijske reakcije - predavanja - kolokvij 1. ili
reakcija - laboratorijske vjezbe pisani ispit
- samostalan rad - usmeni ispit
- objasniti utjecaj razlicitih Kemijska kinetika - predavanja - kolokvij 2. ili
¢imbenika  na  brzinu| Kemijska ravnoteza - laboratorijske vjezbe pisani ispit
kemijske reakcije 1 - samostalan rad - usmeni ispit
kemijsku ravnotezu
- opisati svojstvaidobivanje| Kemijski elementii | - predavanja - kolokvij 2. ili
odabranih kemijskih njihovi spojevi - laboratorijske vijezbe pisani ispit
elemenata 1 njihovih - samostalan rad - usmeni ispit
spojeva
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Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % na laboratorijskim vjezbama. Nakon izrade
vjezbe, student je duzan predati radni list voditelju vjezbi. Izostanak s vjezbe mogué je jedino iz
opravdanih razloga, o ¢emu unaprijed treba obavijestiti voditelja vjezbi. U slucaju bolesti, izostanak s
vjezbe opravdava se lijecnickom ispricnicom. Vijezbu koju je izostao student je duzan nadoknaditi u
terminu nadoknade vjezbi (moguce je nadoknaditi samo jednu vjezbu).

Kolokviji

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi (2 kolokvija).
Ukoliko student/ica tocno odgovori barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada
se pisanog dijela zavrsnog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavt$nom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog
ispita samo iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljede¢em kriteriju: 50 — 69,9
% dovoljan (2), 70 —79,9 % dobar (3), 80 — 89,9 % vrlo dobar (4) i 90 — 100 % izvrstan (5). Za dva
uspjesno polozena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno 50 bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Kolokvij 1. 12,5 25
Kolokvij 2. 12,5 25
Ukupno: 25 50

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi
pristupio/la zavt$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 16.2. Uvjet za
pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, a ocjenjivanje usmenog ispita provodi se
prema istom kriteriju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da
bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Zavr$ni pisani ispit 25 50
Zavrsni usmenti ispit 25 50
Ukupno: 50 100

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i/ili na
zavr$nom ispitu. Konac¢na ocjena se donosi prema sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Opisni i broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 — 100 A Izvrstan (5)
80 — 89,9 B Vilo dobar (4)
70 —79,9 C Dobar (3)
60 — 69,9 D Dovoljan (2)
50 — 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
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Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za
redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleu¢iliste "Marko Maruli¢"

u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.

LITERATURA

Obvezna literatura

- L Filipovi¢, S. Lipanovi¢, Opéa i anorganska kemija 1. i I1. dio, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.

2010.

Preporucena 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,

- P. W. Atkins, L. Jones, L. Laverman, Chemical Principles: the quest for insight, W. H. Freeman
New York, 2016.

ol

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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KEMIJSKO RACUNAN] E

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 93969

NAZIV KOLEGIJA KEMIJSKO RACUNANJE

STATUS KOLEGIJA obvezni

SEMESTAR zimski — 1

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 30

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 15 sati 15 sati 0 sati
TJEDNO/15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom plan nastave
ECTS BODOVI 3,0
POVJERA nositelj/ica kolegija: Zana Deli¢, pred.

NASTAVE — NASTAVNICI I
SURADNICI

MOGUCNOST IZVEDBE - Nastavu nije moguce izvoditi na stranom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA

NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce
Veleucilista

Veleudilista 1 web-stranice

KONTAKTIRANJE STUDENATA
S NASTAVNICIMA

- nanastavi
- na konzultacijama
- elektronickom postom (zdelic@veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

- Op¢a i anorganska kemija
- Analiticka kemija

- Organska kemija

- Biokemija

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Predavanja i vjezbe izvode se u multimedijalnim
ucionicama s grupom od najvise 30 studenata.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I PRISTUPI POUCAVAN]A 1
UCENJA U PREDMETU

Ciljevi

Cilj predmeta je da student savlada osnove kemijskog racunanja i primjeni znanje u praksi.

Kompetencije
Opée kompetencije
Nakon odslu$anog i1 polozenog predmeta studenti ¢e moci samostalno nadogradivati steceno znanje
uporabom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi, te raditi samostalno i u timu.
Specifi¢ne kompetencije
Studenti e steci teorijska 1 prakti¢na znanja koja ¢e im omoguciti uspjesno pracenje 1 usvajanje znanja
na visim godinama studija.

Ishodi ucenja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:
- razlikovati pojmove relativna atomska masa i relativna molekulska masa, mnozina tvari, mol i
molarna masa;
- objasniti osnovne pojmove kod iskoristenja pri kemijskim reakcijama i procesima;
- objasniti Avogadrov zakon i jednadzbu stanja idealnog plina;
- definirati nacine kvantitativhog izrazavanja sastava otopina;
- rjesavati numericke zadatke iz podrudja koja su teorijski obradena.

14.4. Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se izvodi kroz predavanja (15 sati) i auditorne vjezbe (15 sati). Metode poducavanja i ucenja
uklju¢uju uporabu MS Power Point-a i racunanje prakti¢nih primjera na ploci.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema

rasporedu nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"KEMIJSKO RACUNANJE" broj nastavnih sati
P \ P+V+S
1. Kvantitativni odnosi 3 3 6
1.1. | Jednadzba kemijske reakcije 1 - 1
1.2. | Kvantitativni odnosi 2 3 5
2. Iskoristenje pri kemijskim reakcijama i procesima 3 3 6
Mjerodavni reaktant, reaktanti u suvisku, teorijska koli¢ina
21 reaktanta, teorijska koli¢ina produkta, stupanj potpunosti reakcije, 3 3 6
| iskoristenje
3. Plinovi 2 4 6
3.1. | Volumen i masa u kemijskim reakcijama 1 2 3
3.2. | Volumen plinova u kemijskim reakcijama 1 2 3
4. Otopine 7 5 12
4.1. | Kvantitativno iskazivanje sastava otopina 2 1 3
4.2. | Pripravljanje otopina
4.2.1.0Otapanje tvari u otapalu 2 1 3
4.2.2. Razrjedivanje 1 koncentriranje 2 2 4
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

"KEMIJSKO RACUNANJE"

NASTAVA

broj nastavnih sati

P |V | S |P+V+S
4.2.3. Mijesanje (istovrsnih) otopina 1 1 - 2
UKUPNO | 15 15 | 0 30

PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I /ILI
OCJENJUJE

Kolokvij I*
Kolokvij IT*
Zavrsni ispit

sl

Pohadanje nastave

Ukupno:

Udio aktivnosti u
ECTS bodovima
1
1%

1%

2
3

Maksimalni broj
ocjenskih bodova

50%*
50%*
100
100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrs$ni ispit. Ukoliko student/ica uspjesno polozi oba

kolokvija osloboden/a je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

relativha atomska masa i
relativna molekulska masa,
mnozina tvari, mol i
molarna masa

- auditorne vjezbe
- samostalan rad

pisani ispit

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE 1
v - METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDEI\{TE .. | VREDNOVANJA
(metode poducavanja i
ucenja)
- razlikovati pojmove| Kvantitativni odnosi | - predavanja - kolokvij 1. ili

zakon 1 jednadzbu stanja
idealnog plina;

- auditorne vjezbe
- samostalan rad

pisani ispit

- rjeSavati numericke
zadatke
- definirati osnovne Iskoristenje pri - predavanja - kolokvij 1. ili
pojmove kod iskoristenja| kemijskim reakcijamai | - auditorne vijezbe pisani ispit
pri kemijskim reakcijama i procesima - samostalan rad
procesima
- rjeSavati numericke
zadatke
- objasniti Avogadrov Plinovi - predavanja - kolokvij 1. ili

kvantitativnog izrazavanja
sastava otopina

- rjesSavati numericke
zadatke

- auditorne vjezbe
- samostalan rad

pisani ispit

- rjeSavati numericke
zadatke
- definirati nacine Otopine - predavanja - kolokvij 2. ili
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Pohadanje nastave
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vjezbi.

Kolokviji

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi (2 kolokvija).
Ukoliko student/ica tocno odgovoti barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada
se zavr$nog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrsnom
ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog ispita samo iz tog
podrucja. Pisani ispit ocjenjuje se prema sljede¢em kriteriju: 50 — 69,9 % dovoljan (2), 70 — 79,9 % dobar
(3), 80 — 89,9 % vtlo dobat (4) 1 90 — 100 % izvrstan (5). Za dva uspjesno polozena kolokvija student/ica
moze posti¢i maksimalno 100 bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Kolokvij 1. 25 50
Kolokvij 2. 25 50
Ukupno: 50 100

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni pisani ispit. Da bi pristupio/la zavrsnom ispitu student/ica mora
zadovoljiti uvjete opisane u tocki 16.2. Student/ica mora posti¢i minimalno 50 bodova da bi zadovoljio/la
na zavrsnom ispitu. Na zavr$nom ispitu moguce je posti¢i maksimalno 100 bodova.

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i/ili na
zavrsnom ispitu. Konacna ocjena se donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Opisni i broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 — 100 A Izvrstan (5)
80 — 89,9 B Vilo dobar (4)
70 —79,9 C Dobar (3)
60 — 69,9 D Dovoljan (2)
50 — 59,9 E
0—49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za
redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleu¢iliste "Marko Maruli¢"
u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA

Obvezna literatura

- B. Peri¢, Kemijsko racunanje, HDKI/Kemija u industtiji, Zagreb, 2006.

Preporucena literatura

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

- T. Cvitas, I. Planinié, N. Kallay, Rjesavanje racunskih zadataka u kemiji I. dio, Hrvatsko kemijsko

drustvo, Zagreb, 2008.

- L Filipovi¢, S. Lipanovi¢, Opca i anorganska kemija 1. dio, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
- R. Chang, K. A. Goldsby, Chemistry, McGraw-Hill Education, New York, 2016.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | | 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu

30



BIOLOGIJA

1 NAZIV STUDIJA

Strucni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija

2 KOD KOLEGIJA

229252

3 NAZIV KOLEGIJA Biologija
4 STATUS KOLEGIJA Obavezni
5 SEMESTAR Zimski — I

6 OBLICI NASTAVE I SATNICA

ukupan broj nastavnih sati — 60

P-predavanja V-vjezbe S-seminari

SEMESTRALNO

30 sati 25 sati 5

TJEDNO / 15 tjedana

4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

7 ECTS BODOVI

5

8 POVJERA  NASTAVE
NASTAVNICI I SURADNICI

Nositelj/ica kolegija: dr. sc. Marko Jeli¢, prof. strué. stud.

9  MOGUCNOST IZVEDBE

Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.

STUDENATA S NASTAVNICIMA

NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
10 NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom i mobilnim aplikacijama
- putem Web stranica Veleucilista (Moodle sustav)
11 KONTAKTIRAN]JE| - na nastavi

- na konzultacijama
- elektronickom postom: mjelic@veleknin.hr

12 KORELACIJA S OSTALIM -

PREDMETIMA UNUTAR

STUDIJA

13 PROSTORNI I DRUGI UVJETI Nastavni program se izvodi u uc¢ionicama Veleucilista koje

ZA IZVODENJE PROGRAMA zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu. Vjezbe se izvode u

laboratorijima SS “Lovre Monti* Knin s grupom do 12 studenata.

14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI U(vIENJA I METODOLOGIJA

Predmet upoznaje studenta sa jedinstvenom stanicnom osnovom raznolikoga zivog svijeta, osnovnim poznavanjem
strukture 1 funkcije prokariotske 1 eukariotske stanice s posebnim osvrtom na razumijevanje dinami¢nosti procesa
u stanici 1 njihovu kontrolu. Studenti ¢e dobiti pregled metoda koje se koriste u istrazivanjima stanice, te ¢e biti
osposobljeni za istrazivanje stanica mikroskopskim metodama kroz izradu citoloskih preparata, izolaciju stani¢nih
organela, te upoznavanju stani¢ne 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 molekularne biologije te njihove primjene u genetickom inZzenjerstvu.
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Kompetencije
Opée kompetencije

Po zavrsetku ovog kolegija studenti ¢e steéi sljedece opée kompetencije, odnosno vjestine:
1. komunikacijske vijestine
- govorne komunikacijske vijestine
- pisane komunikacijske vjestine
2. sposobnost savladavanja novih vjestina
3. koristenje informatickih tehnologija
4. timski rad-rad u grupi
5. eti¢nost i odgovornost
Specificne kompetencije
Studenti ¢e stedi najnovije opée spoznaje o osnovama biologije §to ¢e im omoguditi pradenje znanstvenih
radova iz podruéja srodnih znanosti (mikrobiologija, biokemija), te nadogradnju znanja u sljede¢im modulima.
Kroz praktikume ¢e upoznati metode biologije koje se danas koriste kako bi mogli razumjeti gradu stanice,
stani¢nu strukturu 1 odvijanje stanicnih procesa. Takoder stjecu vjestine i navike samostalnog laboratorijskog
rada kako bi mogli odabrati specificne metode za vlastito istrazivanje. Studenti ¢e takoder steéi nove spoznaje
o povezanosti genotipa 1 fenotipa kod monogenskih 1 poligenskih poremecaja, te o vaznosti genetike. Predmet
omogucuje upoznavanje sa organizacijom i funkcijom stanice, te primjenom razli¢itth metoda, citoloskih i
molekularnih, u istrazivanjima stanice.

Ishodi ucenja

Nakon polozenog ispita iz ovog kolegija studenti ¢e biti sposobni uciniti sljedece:
- definirati temeljne pojmove vezane uz biologiju
- razlikovati gradu prokariotske i eukariotske stanice kao i funkciju pojedinih stani¢nih odjeljaka i
organela
- razlikovati diobu tjelesnih i spolnih stanica
- objasniti protok genskih informacija, osnovu genskih i kromosomskih mutacija
- usporediti razli¢ite ekoloske sustave i razlike medu njima
- opisati gradu mikroorganizama, biljaka i Zivotinja
- demonstrirati rad sa svjetlosnim mikroskopom i napraviti mikroskopski preparat biljnog i animalnog

podtijetla

Metodologija

Nastava obveznog kolegija Biologija ostvaruje se kroz 30 sati predavanja i 30 sati vjezbi. Predavanja
obuhvacaju teorijsko i aplikativno pojasnjavanje nastavnih cjelina. Tijekom trajanja kolegija izvode se dva (2)
kolokvija putem kojih se prati napredak studenata. Vjezbe se izvode u pravilu nakon odrzanog predavanja za
pojedinu tematsku cjelinu.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.
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IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

NASTAVA
"Biologija" »roj nastavnih sati

1.1. | Uvod u biologiju kao znanost
1.2. | Teorije o postanku Zivota
13. | Evolucija

2.1 | Grada i funkcija prokariotske stanice Grada
2.2. | ifunkcija eukariotske stanice

3.1. | Nukleinske kiseline- struktura i funkcija
3.2. | Transkripcija i translacija

33. | Kontrola ekspresije gena

Mutacije i kromosomske aberacije

3.4

4.1. | Definicije- gen, genom, genotip, fenotip
4.2. | Heterozigoti, homozigoti, dominantno i recesivno svojstvo
4.3, Mendelovi zakoni

5.1. | Dioba tjelesnih stanica- mitoza
5.2. | Dioba spolnih stanica

6.1. | Osnove ekologije
6.2. | Osnove ckosustava

7.1. | Anacrobno i acrobno stani¢no disanje
7.2. | Fotosinteza

8.1. | Funkcionalni ustroj bakterijske stanice
8.2. | Virusi

Grada biljaka- biljna tkiva i organi
9.2. | Vise biljke- mahovina i papratnjace
9.3, | Vise biljke- kritosjemenjace i golosjemenjace

Organski sustavi kod Zivotinja
10.2. | Evolucija zivotinja
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PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTI U MAKSIMALNI BROJ
ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
Pohadanje nastave i aktivnosti na 2 10
predavanjima i vjeZbama
Seminarski rad 0,5
Kolokviji * (uklju¢ujuci pripreme) 2 40
Zavrsni ispit (ukljucujudi pripreme) 2 40
Zavrsni usmeni ispit (ukljucujuci 0,5 10
pripreme)
UKUPNO: 5 100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija

osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

1. Povijest Zivota
Uvod u biologiju kao znanost
Teorije o postanku Zivota
Evolucija

demonstrirati rad sa
svjetlosnim mikroskopom
napraviti mikroskopski
preparat biljnog i animalnog
podrijetla

istraziti i prezentirati zadanu
temu

Kolokvij Ii/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

2. Grada i funkcija stanice
Grada i funkcija prokariotske stanice
Grada i funkcija eukariotske stanice

opisati 1 objasniti gradu
prokariotske i eukariotske
stanice

opisati i objasniti funkciju
pojedinih stani¢nih odjeljaka i
organela

demonstrirati rad sa
svjetlosnim mikroskopom
napraviti mikroskopski
preparat biljnog i animalnog
podtijetla

istraziti i prezentirati zadanu
temu

Kolokvij Ii/ili pismeni
ispit, usmeni ispit
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3. DNA i RNA i sinteza proteina

Nukleinske kiseline- struktura i funkcija
Transkripcija i translacija

Kontrola ekspresije gena

Mutacije i kromosomske aberacije

opisati i objasniti diobu
tjelesnih i spolnih stanica
opisati i objasniti protok
genetickih informacija opisati
i objasniti osnovu genskih
mutacija i kromosomskih
mutacija demonstrirati rad sa
svjetlosnim mikroskopom

Kolokvij Ii/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

4. Genetika — osnova
nasljedivanja
Definicije- gen, genom, genotip, fenotip
Heterozigoti, homozigoti, dominantno i
recesivno svojstvo Mendelovi zakoni

opisati 1 objasniti protok
genetickih informacija
opisati 1 objasniti osnovu
genskih mutacija i
kromosomskih mutacija
opisati 1 objasniti osnovne
tehnike molekularne genetike
istraziti i prezentirati zadanu
temu

Kolokvij Ii/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

5. Dioba stanica
Dioba tjelesnih stanica- mitoza
Dioba spolnih stanica

opisati i objasniti diobu
tjelesnih 1 spolnih stanica
opisati i objasniti protok
genetickih informacija

Kolokvij Ii/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

6. Osnove ekologije i ekosustava
Osnove ekologije
Osnove ekosustava

opisati i objasniti ekoloske
sustave 1 zakonitosti

Kolokvij IT i/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

7. Osnove molekularne biologije
Anaerobno i aerobno stani¢no disanje
Fotosinteza

opisati i objasniti gradu
prokariotske i eukariotske
stanice

opisati i objasniti funkciju
pojedinih stani¢nih odjeljaka 1
organela

Kolokvij IT i/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

8. Mikroorganizmi — funkcionalni

ustroj
Funkcionalni ustroj bakterijske stanice Virusi

opisati 1 objasniti gradu
prokariotske 1 eukariotske
stanice

opisati i objasniti gradu
mikroorganizama, biljaka i
Zivotinja

Kolokvij IT i/ili pismeni
ispit, usmeni ispit

9. Biljke — razvoj i funkcionalni

ustroj
Grada biljaka- biljna tkiva i organi
Vise biljke- mahovina i papratnjace
Vise biljke- kritosjemenjace i golosjemenjace

opisati i objasniti gradu
prokariotske i eukariotske
stanice

opisati 1 objasniti gradu
mikroorganizama, biljaka i
zivotinja

Kolokvij IT i/ili pismeni
ispit, usmeni ispit
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10. Zivotinje — razvoj i -

funkcionalni ustroj opisati 1 objasniti gradu
Organski sustavi kod Zivotinja prokariotske i eukariotske R .
Evolucija #ivotinja stanice Kolokvij IT i/ili pismeni

e e ispit, usmeni ispit
opisati 1 objasniti gradu p1s p
mikroorganizama, biljaka i

zivotinja

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vijezbi. U slucaju neopravdanog izostanka vise od 3 puta,
studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podruéja koje su propustili na nastavi. Pohadanje nastave i
aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 10 bodova, a od toga se 6 bodova moze dodijeliti za vjezbe.

Seminarski rad

Studenti su duzni izraditi 1 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.

Kolokvij

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

Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavt$nog pisanog ispita samo iz tog
podrudja (takoder vrijedi samo na prvom ispitnom roku).

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tockama 16.2.116.3. Uvjet za pristupanje
usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavrs$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢e student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauc¢eno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kritetiju
kao i ocjenjivanje pisanog ispita.

Zavr$ni usmeni ispit

Nakon sto student/ica polozi oba kolokvija ili pismeni zavt$ni ispit izlazi na usmeni zavrsni ispit. Na zavr$nom
usmenom ispitu student/ica moze dobiti najvise 10 ocjenskih bodova, a najmanje 6 ocjenskih bodova. Usmeni
ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva.

Konac¢na ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio seminarskim radom, kolokvijima (2), te

zavr$nim ispitom. Konac¢na se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav| Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobat (4)
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70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50 - 59,9 E

0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleud¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

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

- Jeli¢, M., Kegalj, A., Cali¢ S: (2009): ,,Temeljni praktikum iz biologije®, interna skripta

Preporudena literatura/web stranice

- Mayer, E. (1998):,,To je biologija-Znanost o zivom svijetu®, Hrvatski prirodoslovni muzej: Dom i svijet,
Zagreb

- Ilic, S. (1996): ,,Leksikon Biologije“-sa zadacima za pripremu razredbenih ispita na fakultetima, Hinus,
Zagreb

- http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/bt.fcgi?book=cooper

- http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/bt.fcgirbook=mboc4

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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ENGLESKI JEZIK

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENE

TEHNOLOGIJE
KOD KOLEGIJA 94364
NAZIV KOLEGIJA ENGLESKI JEZIK PT
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR Zimski (I) semestar
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati: 65

P-predavanja V-vjeibe S-seminari
SEMESTRALNO 20 20 10
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 5
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Sandra Ljubas, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom i na hrvatskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem Web stranica Veleudilista (Moodle sustav)

KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom: sljubas@veleknin.hr
KORELACIJA S OSTALIM - Engleski jezik struke je u korelaciji sa svim stru¢nim predmetima
PREDMETIMA UNUTAR studija.
STUDIJA
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Nastavni program iz predavanja izvodi se u u¢ionicama Veleucilista
ZA IZVODENJE PROGRAMA koje zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

Temeljni cilj kolegija je osposobljavanje studenata za stjecanje i razvijanje jezicnih vjestina u kontekstu
Engleskog jezika struke, odnosno u podrucju prehrambene tehnologije, na razini Bl prema Zajednickom
europskom referentnom okviru za jezike. To podrazumijeva tzv. ,samostalni stupanj u koristenju
Engleskim jezikom struke.

Kompetencije
- ovladati jezi¢nim znanjima i vjestinama (razumijevanje, slusanje, govor, pisanje)
- razvijati sposobnost razmisljanja, izvodenja zakljucaka i prezentiranja vlastitog misljenja na
engleskom jeziku
- primijeniti stru¢nu terminologiju u pismenom i usmenom obliku
- svladati osnove engleske gramatike
- koristiti se rje¢nicima, on-line pomagalima te stru¢nom literaturom napisanom na engleskom jeziku

Specificne kompetencije
- ovladati osnovnom stru¢nom terminologijom
- izraditi i odrzati kratku prezentaciju na engleskom jeziku struke (razvijanje vjestine govorenja o
struénim temama)
- koristiti se stru¢nom literaturom
- primijeniti informacije iz strucne literature napisane na engleskom jeziku u praksi

Ishodi ucenja

Ocekuije se da ¢e studenti, nakon odslusanog kolegija i polozenog ispita, modi:
1 nadograditi znanje vokabulara engleskog jezika s obzirom na podruéje prehrambene tehnologije;

2 interpretirati strucne tekstove na engleskom jeziku iz podrudja struke;
3 napisati sazetak strucnog ili znanstvenog clanka iz podrudja struke na engleskom jeziku;
4 javno prezentirati odabranu temu iz podrudja struke na engleskom jeziku;
5  diskutirati o odabranoj temi iz podrucja struke na engleskom jeziku
Metodologija

Nastava stranog jezika struke se temelji na izravno-kognitivnoj metodi, imajuéi na umu najnovija dostignuéa
u nastavi engleskog kao stranog jezika. U nastavi e se koristiti bijela ploca, laptop, LCD projektor, zvuénici
i druga pomagala. Provjera znanja ¢e se vrsiti redovito tijekom nastave, putem izrade seminarskih radova,
kolokvija te pismenim i usmenim ispitom.
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nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleudilista.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu

Nastavne jedinice, oblici nastave
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PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI U
ECTS BODOVIMA

MAKSIMALNI BROJ
OCJENSKIH BODOVA

Pohadanje nastave te aktivnosti na
predavanjima i vjeZbama 1

0

Kolokviji I i II, prezentacija i priprema za
kontinuiranu provjeru znanja 2,0

50

Zavrsni ispit 2,0

50

UKUPNO: | 40+20+10
1+2+2=5 ECTS

100

Ishodi ucenja i nain provjere

POVEZANOST S

NAZIV NASTAVNE CJELINE ISHODOM /IMA

Classification;

The properties of air; 1
The weather; 1
Microbiology; 1-
Atoms, electrons and electricity; 1
Matter and volume; 1
Bacteria; 1

AKTIVNOST/I
STUDENATA KOJOM SE
OSTVARUJU ISHODI
UCENJA

e  Kolokvij I (Units 1-9)

e Kolokvij IT (Units 10-20)

e DPismeni ispit, usmeni
ispit, prezentacija (Units
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The story of mercury and man; 1-5 1-20)
Physical and chemical properties of substances; | 1-5
Elements;
Substances melting points and boiling points; 1-5
Solvent and solute; 1-5
Water - next to oxygen;
Hydrolysis; 1-5
Acids; 1-5
Proteins, acids, fats; 1-5
Vitamins; 1-5
Laboratory safety; 1-5
The cell; 1-5
Gene splicing/ Dolly; 1-5
1-5
1-

*NAPOMENA: Zbog specificnosti predmeta nemoguce je izdvojiti ishode ucenja uz konkretne nastavne
jedinice.

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni nazoditi na 80 % predavanja i vjezbi te izraditi PPT prezentaciju na odredenu temu. U slucaju
neopravdanog izostanka 20 % sati i neizvrsavanja obveza prema kolegiju, studenti nece modi pristupiti provjerama
znanja.

Kolokvij

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 mogude
postiéi 30 bodova. Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se visi prema sliedeéem kriteriju: dovoljan (2) 60-69 %,
dobar (3) 70-79 %, vtlo dobar (4) 80-89 % 1 odlican (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 zavtsnog pismenog i usmenog ispita.

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

Zavrsni ispit

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

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

Konac¢na ocjena

Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i prezentaciji ili na
zavrsnom ispitu. Broj bodova ostvarenih na svakom kolokviju odnosno pismenom ispitu preracunava se u ocjenske
bodove prema formuli: ostvareni bodovi po kolokviju x maksimalni ocjenski bodovi za svaki
kolokvij/maksimalan broj bodova po kolokviju

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

ECTS sustav ocjenjivanja brojc¢ani sustav ocjenjivanja
od 90-100 % ocjenskih bodova od ukupno 100 Izvrstan (5)
od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100 Vilo dobar (4)
od 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100 Dobar (3)
od 50 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100 Dovoljan (2)
od 0 do 49,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100 Nedovoljan (1)
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Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena
pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojavaiizvodi Veleudiliste "Marko
Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

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

Preporucena literatura/web stranice:
Grgié, B.; Brihta, J. (2001.), ,,Engleska gramatika za svakoga®, Skolska knjiga, Zagreb

http://www.bbc.co.uk/wotldservice /learningenglish /general

Raspored kolokvija i ispita: datum termin mjesto

1. kolokvij sredina semestra po rasporedu Veleuciliste
2. kolokvij kraj semestra po rasporedu Veleuciliste
Zimski ispitni rok veljaca (2 termina) po rasporedu Veleuciliste
Ljetni ispitni rok lipanj/stpanj (2 termina) po rasporedu Veleuciliste
Jesenski ispitni rok rujan (2 termina) po rasporedu Veleuciliste
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TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA 1

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 36983

NAZIV KOLEGIJA TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA 1

STATUS KOLEGIJA OBVEZNI

SEMESTAR I (zimski)

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 30 po semestru

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari

SEMESTRALNO 0 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 0

POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: Slaven Dragas, prof. visi predavac
NASTAVNICI I SURADNICI

MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi jedino na hrvatskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA

NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

KONTAKTIRANJE STUDENATA | - na nastavi
S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektronickom postom (sdragas@veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM /
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Nastava se izvodi u dvorani za tjelesni.
ZA IZVODENJE PROGRAMA

CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Cilj predmeta je primjerenim kinezioloskim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenta-ice za kretanjem i
omogucditi usvajanje novih znanja o znacaju tjelesnog vjezbanja u suvremenom drustvu .

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti stjecu nova i objedinjavaju ste¢ena motoric¢ka znanja i vjestine propisane osnovnim i posebnim
programom nastave iz kinezioloskih principa rada.

Specificne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o
osnovnim kinezioloskim principima rada iz podrudja tjelesno — zdravstvene kulture.

Ishodi ucenja
Occekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. Koristiti motoricka znanja iz pojedinih kinezioloskih aktivnosti,
2. Koristiti specificne sposobnosti motorickih znanja,
3. Primijeniti zakonitosti zdravstvene kulture radi ocuvanja svog zdravstvenog statusa

Pristupi poucavanja i uc¢enja u predmetu

Nastava se ostvaruje kroz vjezbe u skupinama u dvorani. Akademska godina ima 30 nastavnih tjedana
odnosno 60 sati vjezbi. Student-ica ispunjava obvezu prema predmetu Tjelesna i zdravstvena kultura
redovitim dolazenjem u primjerenoj sportskoj opremi na nastavu, §to znac¢i da moraju nazociti na 80 %
nastavnih sati. Time se omogucava lakse svladavanje gradiva i obrada konkretnih nastavnih jedinica iz
izvedbenog plana. Cijeli proces poucavanja usmijeren je na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleucilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA" broj nastavnih sati
P \ S |P+V+S
1.  Ciklicko kretanje razli¢itim tempom do 6 min 0 1 0 1
2. Brzo tr¢anje do 60 m iz niskog starta 0 1 0 1
3. Stafetno tréanje (izmjena Stafete) 0 2 0 2
4. Bacanje kugle 0 4 0 4
5. Premet strance 0 2 0 2
6. Kosarka 0 4 0 4
7. Rukomet 0 2 0 2
8. Odbojka 0 4 0 4
9. Nogomet 0 4 0 4
10. Skok u dalj iz mjesta 0 | 4 | 0 4
11. VjeZbe snage 0 2 0 2
UKUPNO 0 30 | O 30
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJENJUJE Udio aktivnosti u Maksimalni broj
ECTS bodovima ocjenskih bodova
Sudjelovanje studenata u nastavi 0,0 0,0
Napredak motoric¢kih sposobnosti 0,0 0,0
Napredak funkcionalnih sposobnosti 0,0 0,0
Povratne informacije studenata 0,0 0,0
Ukupno: 0,0 0,0
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
x . METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDENTE VREDNOVAN]JA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |Koristiti motoricka znanja| Nastavne jedinice od 1 do 11 Metoda /
iz pojedinih kinezioloskih demonstracije
aktivnosti
2. |Koristiti specificne| Nastavne jedinice od 1 do 11 Metoda percepcije /
sposobnosti  motorickih
znanja
3. |Primijeniti zakonitosti Nastavne jedinice od 1 do 11 Analiticka i /
zdravstvene kulture radi sinteticka metoda
ocuvanja svog usvajanja
zdravstvenog statusa motorickih znanja

Kolegij se ne ocjenjuje

Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matrko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na struénim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

- Dr.sc. Nevenka Breslauer: Tjelesna izdravstvena kultura / Skripta za studente 1. i 2.godine studjija,
Cakovec, 2008.

Preporucena literatura/web stranice
- V. Findak: Metodika tjelesne i zdravstvene kulture, Zagreb, 1992.
- http://www.mev.ht/skripte/tzk_skripta.pdf

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK Kolegij se ne ocjenjuje

zimski rok

ljetni rok

jesenski rok




OSNOVE STROJARSTVA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 229316
NAZIV KOLEGIJA Osnove strojarstva
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR Ljetni (II) semestar
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 60
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 30 0
TJEDNO / 15 tjedana
ECTS BODOVI 6
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: prof. dr. sc. Ivica Veza
NASTAVNICI I SURADNICI | Suradnik na kolegiju: mr. sc. Josip Paié, v. pred.
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem Web stranica Veleudilista (Moodle sustav)
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (ivica.veza@fesb.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji
PREDMETIMA UNUTAR - Procesi u prehrambenoj industriji
STUDIJA - Tehnologije proizvoda...
PROSTORNI I DRUGI UVJETI Nastavni program iz predavanja izvodi se u uc¢ionicama Veleucilista koje
ZA ITZNODENJE zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu. Vjezbi se takoder izvode
PROGRAMA u prostorijama Veleucilista.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I PRISTUPI POUCAVAN]JA I UCENJA U
PREDMETU

Ciljevi

Cilj nastave iz predmeta Osnove strojarstva je da studenti Prehrambene tehnologije steknu temeljna znanja
zadana u sadrzaju, te razviti sposobnost logickog zakljucivanja i analitickog razmisljanja pri rjeSavanju
problemskih zadataka. Nadalje, studente pripremiti za samostalno kreiranje i rjesavanje problema glede
sredstava koja se koriste u prehrambenoj tehnologiji. Cilj kolegija je 1 poznavanje najcesce koristenih elemenata
strojeva 1 njihove funkcije. Pored toga, studenti ¢e se upoznati sa prakticnim zadacima iz podrucja osnove

strojarstva.

Kompetencije
Opce kompetencije

Nakon odslusanog i polozenog predmeta studenti ¢e mo¢i samostalno nadogradivati steCeno znanje upotrebom
informatickih tehnologija (e-learning i sl.), primjenjivati znanje u praksi te raditi samostalno i u timu.
Specificne kompetencije

Studenti Prehrambene tehnologije stjecu temeljna znanja iz podrucja strojarstva, te razvijaju sposobnost
logickog zakljucivanja i analitickog razmisljanja pri rjesavanju problemskih zadataka. Ovo je nuzno kako bi
mogli uspjesno pratiti kolegij Operacije 1 strojevi u prehrambenoj industriji.

Ishodi ucenja

Nakon uspjesno savladanog nastavnog programa predmeta Osnove strojarstva student/ica ée modi:

1. Definirati korake razvoja strojarstva od Industrije 1.0 do Industrije 4.0, te znati elemente Pametne
tvornice

2. Objasniti osnovne pojmove Upravljanje cjelozivotnim ciklusom proizvoda (PLM — Product Lifecycle
Management), CIM, CAD, CAM, PPC, CAQ

3. Rucno skicirati 1 nacrtati u mjerilu predmet u dvodimenzionalnom i trodimenzionalnom prikazu, te ga
kotirati s tolerancijama

4. Identificirati naprezanje tijela (tlak, vlak, smicanje, savijanje, torzija, izvijanje, slozeno naprezanje) i
provesti dimenzioniranje

5. Odabrati i dimenzionirati elemente za spajanje i prijenos okretnog gibanja, posebno za prehrambenu
industriju

Pristupi poucavanja i u¢enja u predmetu

Nastava predmeta Osnove strojarstva se realizira kroz teorijsku nastavu (30 sati) i vjezbe (30 sati). Predavanja
obuhvacaju teorijsko i prakticno pojasnjavanje relevantnih nastavnih cjelina. Pored teorijskih postavki na
predavanjima se prikazuju studije slucajeva (Case studies). Vjezbe se sadrzajno nadovezuju na teme predavanja
pri ¢emu studenti mogu primijeniti 1 utvrditi teorijsko znanje. Vjezbe se odrzavaju kroz samostalan rad i
seminarske radove. Prilikom izvodenja predavackog procesa kombiniraju se metode: izlaganja, razgovora,
rasprave, razmjene iskustava i demonstrativni pristup nastavi. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na
studenta.
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Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavretak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleudilista.

Nastavne jedinice, oblici nastave

15.1 Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
Osnove strojarstva broj nastavnih sati
P |V |S P+V+S
1. Razvoj strojarstva 4 0 4
1.1 | Globalizacija i trendovi razvoja
1.2 | Razvoj strojarstva kroz povijest
1.3 | Od Industrije 1.0 do Industrije 4.0
1.4 | Pametna proizvodnja
2. Upravljanje cjeloZivotnim ciklusom proizvoda 6 0 6
2.1 | Faze razvoja proizvoda
2.2 | Racunalom integrirana proizvodnja CIM
2.3 | Racunalom podrzano konstruiranje CAD, racunalom podrzana
proizvodnja CAM
2.4 | Planiranje i upravljanje proizvodnjom PPC, Rac¢unalom podrzano
osiguranje kvalitete CAQ
3. Tehnicko crtanje 4 |10 14
3.1 | Crtezi (vrste crteza, formati crteza, zaglavlje 1 sastavnica, izmjene,
pozicijski brojevi, mjerila, tehni¢ko pismo)
3.2 | Crtanje (aksonometrijska projekcija, perspektiva, ortogonalno
projiciranje, pogledi, presjeci i $rafure, kotiranje)
3.3 | Klasifikacija hrapavosti industrijskih proizvoda
3.4 | Tolerancije (ISO tolerancijski sustav, sustavi dosjeda, propisivanje
tolerancije uzduznih mjera, kutova, ekscentri¢nosti paralelnost i
okomitosti, tolerancije oblika i polozaja
3.5 | Tehnicko crtanje pomocu racunala
4. Tehnicka mehanika i ¢vrstoca materijala 8 |10 18
4.1 | Pojam sile, Newtonovi zakoni, osnovni pojmovi statike, moment sile
4.2 | Teziste, trenje
4.3 | Nosaci i reakcije oslonaca
4.4 | Osnovna naprezanja (vlak, tlak, savijanje, uvijanje, smicanje, izvijanje)
4.5 | Deformacija
4.6 | Hookeov zakon
5. Elementi strojeva (u prehrambenoj tehnologiji) 8 |10 18
5.1 | Vijc¢ani spojevi, opruge
5.2 | Zavareni spojevi
5.3 | Elementi okretnog gibanja
5.4 | Elementi za prijenos okretnog gibanja
5.5 | Elementi strojeva u prehrambenoj tehnologiji
UKUPNO |55 |39 o 60
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PRACEN]E I OCJENJIVAN]JE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
1. Pohadanje nastave te aktivnosti na 2,0 4,0
predavanjima i vjeZbama
2. Kolokviji I, IT 4,0 48,0
3. Zavr$ni pismeni ispit
4. Zavt$ni usmeni ispit 48,0
UKUPNO: | 6 (6* 30 =180 h) 100,0
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOST/ ZA
NASTAVNIKE I
STUDENTE
ISHODI UCENJA SADRZA] (metode VR;;E; 8‘? ENJ A
poducavanja i
ucenja)

1. Definirati korake | o  Globalizacija i trendovi | ® predavanja e kolokvij I i
razvoja strojarstva od razvoja e auditorne viczbe pismeni ispit,
Industrije 1.0 do e Od Industrije 1.0 do | e samostalniigrupni © usmeni ispit
Industrije 4.0, te znati Industrije 4.0 rad e aktivnosti na
eleme.nte Pametne | ¢ pyerna proizvodnja nastavi
tvornice

2. Objasniti osnovne | e  Haze razvoja proizvoda e predavanja e kolokvij 1 ili
p.ojmc?ve . Upr.avljanje e Racunalom integrirana | e auditorne vjezbe pismeni ispit,
C]el(.)iIVOtnlm ciklusom proizvodnja CIM ® samostalnii grupni e usmeni ispit
proizvoda (PLM | « Racunalom podrzano rad e aktivnosti na
Product Lifecycle konstruiranje CAD, nastavi
Management), CIM, racunalom podrzana
CAD, CAM, PPC, CAQ proizvodnja CAM

Planiranje 1 upravljanje
proizvodnjom PPC,
Racunalom podrzano
osiguranje kvalitete CAQ

3. Rucno skicirati i nacrtati Crtanje (aksonometrijska predavanja e kolokvij 1 ili
u mjerilu predmet u projekcija, perspektiva, auditorne vjezbe pismenti ispit,
dvodimenzionalnom i ortogonalno  projiciranje, samostalni i grupni | ® usmeni ispit
trodimenzionalnom pogledi, presjeci i Srafure, rad e aktivnosti na

prikazu, te ga kotirati s
tolerancijama

kotiranje)

nastavi

Tolerancije

dosjeda,
tolerancije
mjera,

tolerancijski sustav, sustavi
propisivanje

(Ne

uzduznih
kutova,

ekscentri¢nosti paralelnost
i okomitosti, tolerancije
oblika i polozaja)

e Technicko crtanje pomocu
rac¢unala
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4. Identificirati naprezanje e DPojam sile, Newtonovi | ® predavanja e kolokvij II  ili
tijela (tlak, vlak, smicanje, zakoni, osnovni pojmovi | e auditorne viezbe pismeni ispit,
savijanje, torzija, statike, moment sile e samostalniigrupni | ® usmeni ispit
1zvijanje, .slo.zeno _ e Nosadi i reakcije oslonaca rad o aktivnosti na
g?preza.n)e.) L provestt e Osnovna naprezanja (vlak, nastavi

imenzioniran)je tlak, savijanje, uvijanje,
smicanje, izvijanje)
e Deformacija
e Hookeov zakon
5. Odabrati 1| e Vijéani spojevi, opruge e predavanja e kolokvij II  ili
dimenzionirati elemente | o Zavareni spojevi e auditorne vjezbe pismeni ispit,
Za spajanje 1 prijenos | ¢  Flement okretnog gibanja | ® samostalniigrupni | ® usmeniispit
okretnog gibanja, . Tl . .. cad o aktivnost na
bno za prehrambenu ementt za - prjenos :
posebrio za p okretnog gibanja nastavi
industriju > .
e Elementi  strojeva u
prehrambenoj tehnologiji

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. Pohadanje nastave 1
aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljedeéim kriterijima:
Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici

Maksimalni broj o.
bodova koje je moguce

postici
Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1 2
predavanjima (sudjelovanje u diskusijama)
Zalaganje i rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja u rjesavanju numerickih
primjera
Ukupno: 2 4

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod izracuna konalne ocjene.

Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Oba kolokvija imaju
po 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razli¢it broj bodova, a svih 5 zadataka
nosi 20 bodova (§to nosi 24 ocjenska boda). Na svakom kolokviju je potrebno postiéi 12 bodova ($to nosi po 12
ocjenskih bodova) da bi student/ica bio/la osloboden zavr$nog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se
kao ocjena zavr$nog pismenog ispita, te se na ispitnom roku polaze samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju
prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova

koje je potrebno postici

koje je moguce postici

Kolokvij 1. 12,0 240
Kolokvij 2. 12,0 24,0
Ukupno: 24,0 48,0

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita.

Da bi pristupio/ la zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.1. Pisani
ispit sastoji se od 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razlicit broj bodova, a
svih 5 zadataka nosi 20 bodova.

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pisani dio ispita, a potrebno je postici
minimalno 12 bodova ($to nosi 24 ocjenska boda).

Usmeni ispit sastoji se od 3 pitanja, od kojih svako nosi po 16 bodova (po 16 ocjenskih bodova). Student/ica mora
posti¢i minimalno 24 boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno moguce postic¢i 70 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova

koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani ispit 24,0 48,0
Usmeni ispit 24,0 48,0
Ukupno: 48,0 96,0

Konacna ocjena
Pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi, kolokvijima (2) i/ili zavt$nim pisanim ispitom, te usmenim ispitom
student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedec¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani dio:
Kolokviji/zavrsni pisani ispit 24 =50 % 48
Pobhadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
26 =50 % 52

Usmeni dio:
Zavrsni usmeni ispit 24 =50% 48

Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaéna se
ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova od ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja
maksimalno 100

90 — 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70 —-179,9 C Dobar (3)

60 — 69,9 D Dovoljan (2)

50 — 59,9 E

0-49,9 F Nedovoljan (1)

Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena
pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojavaiizvodi Veleudiliste "Marko
Maruli¢" u Kninu kao i praéenje kvalitete studija.

p ] ]
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

e

inzenjerskih znanja, Skolska knjiga, Zagreb, 1996.

Preporudena literatura/web stranice:

Veza, L.; Gjeldum, N.: Osnove strojarstva, e-learning portal, Veleudiliste u Kninu, 2017.
Mateljak, Z.; Mihanovi¢, D.; Veza, 1.: Upravljanje proizvodnjom, Ekonomski fakultet u Splitu, Split, 2017.
Domazet, Z.; Krstulovié-Opara, L.: Skripta iz osnove strojarstva, Sveudiliste u Splitu, Split, 2006.

Marjanovi¢, D.: "Izrada tehnicke dokumentacije pomocu racunala", InZenjerski prirué¢nik IP1. Temel]

1. Decker, K. H.: Elementi strojeva, 2. popravljeno izdanje, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1980.
2. Hrgesi¢, V.; Baldani, J.: Mehanicke konstrukcije, Sveuciliste u Zagrebu, Elektrotehnicki Fakultet, Zagreb,

1990.

3. Kraut, B.: Strojarski priruc¢nik, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1982.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 25./26.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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ANALITICKA KEMIJA

NAZIV STUDIJA STRUCNI  PRIJEDIPLOMSKI ~ STUDI] = PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 93971
NAZIV KOLEGIJA Analiticka kemija
STATUS KOLEGIJA OBAVEZNI
SEMESTAR ljetni- II
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 60
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 30 sati 0
TJEDNO / 15 tjedana 4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 6,0
POVJERA NASTAVE - nositeljica kolegija: dr. sc. Andrijana Kegalj, prof. struc. stud.
NASTAVNICI I SURADNICI | suradnica: Zana Deli¢, prof., predavac
MOGUCNOST IZVEDBE
NASTAVE NA STRANIM - Nastavu nije moguce izvoditi na stranom jeziku.
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - nanastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- moodle sustav
- elektronickom postom
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (akegali@veleknin.hr; zdelic@veleknin.hr)
- Moodle sustav
KORELACIJA S OSTALIM - Kemijski racunanje
PREDMETIMA UNUTAR - Opéaianorganska kemija
STUDIJA
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Teorijski dio nastave se odrzava u multimedijalnim u¢ionicama
ZA IZVODENJE - Vjezbe se izvode u laboratoriju Veleucilista
PROGRAMA
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

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

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

Kompetencije
Opce kompetencije

Po zavrietku ovog kolegija studenti Ce stei sljede¢e opée kompetencije, odnosno vjestine:
1. sposobnost samostalnog ucenja

razvijanje komunikacijskih vjestina

sposobnost kritickog propitivanja gradiva i znanstvenog rasudivanja

razvijanje vjestine kreativnog razmisljanja

komunikacijske vjestine

timski rad

eti¢nost i odgovornost

Ntk

Specifi¢ne kompetencije
Studenti ¢e stedi najnovije opée spoznaje o metodama identifikacije i odvajanja tvari iz smjese. To ¢e im
omoguditi pracenje znanstvenih radova iz podrucja srodnih znanosti, te nadogradnju znanja u sljedeéim
modulima (organska kemija, biokemija). Kroz vjezbe ¢ée razvijati sposobnosti rjeSavanja zadataka,
eksperimentiranja, biljezenja rezultata, te izvodenja zakljucaka iz obavljenih mjerenja. Takoder stjeCu vjestine i
navike samostalnog laboratorijskog rada kako bi mogli odabrati specificne metode za vlastito istrazivanje.
Takoder znat ée primijeniti dobru laboratorijsku praksu (GLP) u sredini buduéeg zaposlenja.

Ishodi ucenja

Ocekuyje se da ¢e nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student modi:

- komentirati osnovne pojmove i definicije u kemijskoj analizi

- usporediti principe analitickih tehnika

- objasniti opéa nacela ravnoteze reakcija u kojima nastaju kompleksni spojevi

- konstruirati i komentirati razlicite dijagrame (dijagram topljivosti, titracijske krivulje i sl.)

- izracunati sastav uzorka na temelju podataka dobivenih gravimetrijskom ili volumetrijskom analizom.
- analizirati kemijski sastav smjese

Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu
Predvideno znanje i vjestine stjecat ¢e se koriStenjem dva oblika nastave, a to su predavanja (30 sati) i
vjezbe/prakti¢an rad (30 sati), te prema potrebi i konzultacije. Nastavnik pojedine teme obraduje u cijelosti
dok je za vjezbe potrebna prethodna priprema studenata kako bi ili samostalno ili pod vodstvom nastavnika
uspjesno obavili zadatak. Vjezbe se izvode u skupinama od po najvise 10 studenata. Detaljne upute o
vjezbama nalaze se u internoj skripti koju svaki student mora imati. otopinama kompleksnih iona, definirati
produkt topljivosti.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavietak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.

Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"Analiti¢ka kemija" broj nastavnih sati
P \ S |P+V+S
1. Uvod, Kemijski principi kod metoda identifikacije i odvajanja. Kemijske 5 4 |y 9
ravnoteZe u homogenim sustavima. Kiselo-bazne ravnoteZe. pH puferi
1.1. | Podjela analiticke kemije, uzorkovanje i obrada dobivenih podataka 1 / / 7
1.2. | Kemijski ptincipi kod metoda identifikacije i odvajanja 1 / / 1
1.3. | Kemijske ravnoteze u homogenim sustavima 7 / / 7
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Nastavne jedinice, oblici nastave
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"Analiti¢ka kemija" broj nastavnih sati
P \ S [P+V+S
14. | pHipuferi 1 1 / 2
1.5. | Kiselo-bazne ravnoteze 1 3 / 4
2. Kompleksi 2 / / 2
2.1. | Kompleksni spojevi 1 / / !
2.2. | Kinetika stvaranja kompleksnih spojeva 1 / / 1
3. Otapanje 4 / / 4
3.1. | Principi otapanja 1 / / 1
3.2. | Dijagram topljivosti sulfida, hidroksida i karbonata 2 / / 2
3.3. | Utjecaj suviska reagensa i stranog iona 1 / / 1
4. Volumetrija 5 10 / 15
5.1. | Osnove volumetrijske analize, standardne otopine 1 5 / 6
5.2. | Titracijske krivulje 2 5 / 7
5.3. | Racunanje u volumetriji 2 / / 2
5. Titracije stvaranja kompleksa 4 5 / 9
6.1. | EDTA, Indikatori 2 / / 2
6.2. | Argentometrija 2 5 / 7
6. Redoks titracije 5 5 / 10
7.1. | Standardne otopine 7 / / 1
7.2. | Redoks titracije 2 5 / 7
7.3. | Racunanje u volumetriji 2 / / 2
7. Gravimetrija 5 6 / 1
7.1. | Osnove gravimetrijskih metoda 2 4 / 6
7.2. | Racunanje u gravimetriji 3 2 / 5
UKUPNO | 30 | 30 | / 60
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
1. Pohadanje nastave 2 (2¥30=060) 0
2. Kolokviji* 2(2*30=060) 60
3. Zavrs$ni pisani ispit* 2(2*¥30=060) 60
4. Zavr$ni usmeni ispit 2(2¥30=60) 40
UKUPNO: 6 (6*30=180) 100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavr$ni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija
osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

ISHODI UCENJA SADRZAJ AKTIVNOSTI METODE
ZA VREDNOVAN]JA
NASTAVNIKE
I STUDENTE
(metode
poducavanja i
ucenja)
1.  Komentirati osnovne pojmove pH i puferi - predavanja - kolokvij I ili pisani
1 definicije u kemijskoj analizi ~ Kompleksni spojevi ispit
Principi otapanja - kolokvij I1 ili pisani
Osnove volumetrijske ispit
analize, standardne otopine - usmeni ispit
EDTA, Indikatori
Osnove  gravimetrijskih

metoda
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usporediti principe analitickih
tehnika

objasniti opca nacela
ravnoteze u kojima nastaju
kompleksni spojevi

Konstruirati i komentirati
razli¢ite dijagrame (dijagram
topljivosti, titracijske krivulje i
sl.)

izrac¢unati sastav uzorka na
temelju dobivenih podataka
dobivenih gravimetrijskom ili
volumetrijskom analizom.

analizirati kemijski sastav
smjese

Podjela analiticke kemije,

uzortkovanje i  obrada
dobivenih podataka
Kemijski  principi  kod

metoda  identifikacije i
odvajanja
Kemijske ravnoteze u

homogenim sustavima
pH i puferi
Kiselo-bazne ravnoteze
Kompleksni spojevi

Kinetika stvaranja
kompleksnih spojeva

Dijagram topljivosti
sulfida, hidroksida i

karbonata

Utjecaj suviska reagensa i
stranog iona

Titracijske krivulje
Racunanje u volumetriji
Argentometrija

Redoks titracije

Racunanje u gravimetriji

Racunanje u volumetriji
Argentometrija

predavanja

predavanja

predavanja
viezbe
samostalan rad

predavanja
viezbe
samostalan rad

Predavanja
Samostalan

- kolokvij I ili pisani
ispit,
- usmeni ispit

- kolokvij I ili pisani
ispit
- usmeni ispit

- kolokvij I ili pisani
ispit

- kolokvij I1 ili pisani
ispit

- usmeni ispit

-kolokvij I ili pisani

ispit

- kolokvij 11 ili pisani
ispit

- usmeni ispit

kolokvij II ili pisani
ispit

Redoks titracije rad
Racunanje u gravimetriji

usmeni ispit

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Redovito pohadati nastavu predvidenu Izvedbenim planom nastave i sukladno Pravilniku o studiranju. U slucaju
neopravdanog izostanka s nastave 1 neizvrSavanja obveza prema predmetu, studenti nee modéi pristupiti
provjerama znanja;

Kolokvij
Tijekom semestra bit ¢e odrzana dva kolokvija. Kako bi prosli pojedini kolokvij, studenti/studentice moraju
ostvariti najmanje 50 % mogucih bodova. Studenti koji poloze oba kolokvija ne moraju pristupiti zavr$nom
pisanom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje ocjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na
zave$ni usmeni ispit. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavt$nog pisanog
ispita samo iz tog podrudja.

Aktivnost koja se ocjenjuje

Minimalni broj Maksimalni broj ocjenskih

ocjenskih bodova bodova
Kolokvij 1. 15 30
Kolokvij 2. 15 30
Ukupno: 30 60

Zavrsni ispit

Studenti koji poloze oba kolokvija ne moraju pristupiti zavr$nom pisanom ispitu te ¢e im biti sugerirano
priznavanje ocjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na zavr$ni usmeni ispit.

Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavr$nog pisanog ispita samo iz tog
podrudja. Studenti/studentice koji ostvare manje od 50 % mogucih bodova na kolokvijima imaju obvezu pristupiti
zavt$nom pisanom ispitu u trajanju od 60 minuta. Studenti/ice su polozili zavr$ni pisani ispit ukoliko su ostvarili
najmanje 50 % moguéih bodova te ostvaruju pravo izlaska na zavr$ni usmeni ispit.
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Zavrini 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 ¢itavog 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.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj ocjenskih
ocjenskih bodova bodova
Zavrs$ni pisani ispit 30 60
Zavr$ni usmeni ispit 20 40
Ukupno: 50 100

Konac¢na ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario kolokvijima (2), te zavt$nim ispitom.
Konacna se ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Postotak ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE
Obvezna literatura
- Skoog, D.A,; D. M. West i F. J. Holler (1999): Osnove analiticke kemije, Skolska knjiga Zagreb, Zagreb
- Solji¢ Z. (1997): Racunanje u analiti¢koj kemiji, Sveuéilisna tiskara Zagreb, Zagreb

Preporucena literatura/web stranice
- Cerjan-Stefanovié, S. (1991): Osnove analiticke kemije, Sveucilisna naklada d.o.o, Zagreb
- Ifaétela—Macan, M.(1991): Analiticka kemija I dio, Sveucilisna naklada d.o.o., Zagreb
- Solji¢, Z; M. Kastela-Macan (1991): Analiticka kemija II dio, Sveucilisna naklada d.o.o., Zagreb

Termini ispita u akademskoj godini 2025./2026.

Termini ispita su objavljeni na poveznici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-tehnologija/ispitni-

rokovi-pt/.
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ORGANSKA KEMIJA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 93973

NAZIV KOLEGIJA ORGANSKA KEMIJA

STATUS KOLEGIJA obvezni

SEMESTAR ljetni — 11

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 75

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO/15 tjedana 5 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 7,0
POVJERA NASTAVE — nositelj/ica kolegija: Zana Deli¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI suradnik/ica: Sandra Mandini¢, pred.
MOGUCNOST IZVEDBE -
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce
Veleudilista

Veleucilista 1 web-stranice

KONTAKTIRANJE STUDENATA

- nanastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektronickom postom (zdelic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - Opca ianorganska kemija
PREDMETIMA UNUTAR - Kemijsko racunanje
STUDIJA - Analiticka kemija

- Biokemija
- Poznavanje hrane

PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA
1ZVODENJE PROGRAMA

- Predavanja se izvode u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata.
- Vijezbe se izvode u laboratoriju Veleucilista.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I PRISTUPI POUCAVAN]A I
UCENJA U PREDMETU

Ciljevi

Usvajanje temeljnih znanja iz organske kemije neophodnih za razumijevanje struke.

Kompetencije
Opce kompetencije
Nakon odslusanog i polozenog predmeta studenti ¢e moci samostalno nadogradivati steceno znanje
uporabom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi, te raditi samostalno i u timu.
Specificne kompetencije
Studenti e stedi teorijska i prakti¢na znanja koja ¢e im omoguditi uspjesno pracenje 1 usvajanje znanja na
visim godinama studija.

Ishodi ucenja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita moci:
- 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 1 eliminacije;
- razlikovati vrste izomera;
- opisati gradu i ulogu slozenih prirodnih organskih spojeva, te njihove karakteristicne reakcije.

Pristupi poucavanja i uc¢enja u predmetu

Nastava se izvodi kroz predavanja (45 sati) i laboratorijske vijezbe (30 sati). Predavanja ukljuc¢uju uporabu
MS Power Point-a i koritenje ploce za dodatna pojasnjenja. U okviru laboratorijskih vjezbi studenti ée
samostalno izvoditi vjezbe iz pojedinih tema obradenih na predavanjima.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema
rasporedu nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"ORGANSKA KEMIJA" broj nastavnih sati
P | V | S P+V+S
1. Ugljikovodici 13 | 15 | - 28
Uvod; Hibridizacija ugljika 3
Alkani: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva. Oksidacija, 3
halogeniranje
Halogenalkani: nukleofilna supstitucija, eliminacija 2
Alkeni: nomenklatura, fizikalna 1 kemijska svojstva. Elektrofilna 3
adicija
Alkini: nomenklatura, fizikalna 1 kemijska svojstva 2
Priprema za rad, vodenje laboratorijskog dnevnika i racun 15
iskoristenja; izolacija, ¢iséenje 1 identifikacija organskih spojeva.
2. Spojevi s kisikom, sumporom i dusikom 1 | 5 - 16
Alkoholi i eteri: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva 3
Aldehidi i ketoni: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva.
. 3
Nukleofilna adicija
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

"ORGANSKA KEMIJA"

NASTAVA

broj nastavnih sati

P

\ S |P+V+S

Karboksilne kiseline: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva.
Vise masne kiseline

(O8]

Tioli, tioeteri

Amini

Organske reakcije 1 priprava spojeva

3.

Derivati karboksilnih kiselina

12

Esteri: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva. Sinteza i
hidroliza. Masti i ulja.

Amidi: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva. Sinteza i hidroliza

NS NGV =)

Anhidridi: nomenklatura, fizikalna i kemijska svojstva. Sinteza i
hidroliza.

Organske reakcije 1 priprava spojeva

4.

Ciklicki i aromatski spojevi

Dieni: konjugirani i nekonjugirani

Cikloalkani: ciklopropan, cikloheksan

Aromatski spojevi: benzen, elektrofilna aromatska supstitucija

[SSERNSRESRIEN |

Organske reakcije 1 priprava spojeva

5. Aminokiseline i ugljikohidrati

Stereoizomeri: enantiomeri, dijastereomeri

Aminokiseline: nomenklatura, struktura, peptidna veza

Ugljikohidrati: monosaharidi, disaharidi i polisaharidi

[SSER\SRRGVE o -]

UKUPNO

30 | - 75

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATT I/ILI Udio aktivnosti u

OCJENJUJE ECTS bodovima
1. Pohadanje nastave i aktivhost u nastavi 2,5
2. Kolokviji* 2%
3. Zavr$ni pisani ispit 2
4. Zavr$ni usmeni ispit 2,5
Ukupno: 7,0

Maksimalni broj
ocjenskih bodova
50*

50
50
100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavtsni pisani ispit. Ukoliko student/ica uspjesno polozi oba
kolokvija osloboden/a je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi uc€enja i nacin provjere

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I
* ¥ METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDEl\{TE .. | VREDNOVANJA
(metode poducavanja i
ucenja)

- Klasificirati organske Ugljikovodici - predavanja - kolokvij 1. ili
spojeve prema - laboratorijske vjezbe pisani ispit
funkcionalnim skupinama - samostalan rad - usmeni ispit

Spojevi s kisikom, - predavanja - kolokvij 1. ili
sumporom i dusikom | - laboratorijske vjezbe pisani ispit
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- imenovati organske - samostalan rad - usmeni ispit

spojeve prema IUPAC| Derivati karboksilnih | - predavanja - kolokvij 2. ili
pravilima kiselina - laboratorijske vjezbe pisani ispit

- obrazloziti  fizikalna 1 - samostalan rad - usmeni ispit
kemijska svojstval  Ciklicki i aromatski - predavanja - kolokvij 2. ili
organskih  spojeva  na spojevi - laboratorijske vijezbe pisani ispit
temelju strukture - samostalan rad - usmeni ispit

- razlikovati vrste izomera

- objasniti reakcijske

mehanizme  supstitucije,
adicije i eliminacije

- opisati gradu 1 ulogu Aminokiseline 1 - predavanja - kolokvij 2. ili
sloZenih prirodnih ugljikohidrati - samostalan rad pisani ispit
organskih  spojeva, te - usmeni ispit
njthove karakteristicne
reakcije

- razlikovati vrste izomera

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % na laboratorijskim vjezbama. Nakon izrade
vjezbe, student je duzan predati radni list voditelju vjezbi. Izostanak s vjezbe mogué je jedino iz
opravdanih razloga, o ¢emu unaprijed treba obavijestiti voditelja vijezbi. U sluc¢aju bolesti, izostanak s
vjezbe opravdava se lijecnickom ispricnicom. Vijezbu koju je izostao student je duzan nadoknaditi u
terminu nadoknade vjezbi (moguce je nadoknaditi samo jednu vjezbu).

Kolokviji

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi (2 kolokvija).
Ukoliko student/ica tocno odgovoti barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada
se pisanog dijela zavrs$nog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
zavt$nom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan kolokvij, oslobada se pisanog
ispita samo iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljede¢em kriteriju: 50 — 69,9
% dovoljan (2), 70 —79,9 % dobar (3), 80 —89,9 % vrlo dobar (4) i 90 — 100 % izvrstan (5). Za dva
uspjesno polozena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno 50 bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Kolokvij 1. 12,5 25
Kolokvij 2. 12,5 25
Ukupno: 25 50

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi
ptistupio/la zavt$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 16.2. Uvjet za
pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, a ocjenjivanje usmenog ispita provodi se
prema istom kritetiju kao i ocjenjivanje pisanog ispita. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da
bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Zavrsni pisani ispit 25 50
Zavrsni usment ispit 25 50
Ukupno: 50 100
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Konac¢na ocjena
Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la na kolokvijima (2) i/ili na
zavrsnom ispitu. Konacna ocjena se donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Opisni i broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 — 100 A Izvrstan (5)
80 — 89,9 B Vilo dobar (4)
70 — 79,9 C Dobar (3)
60 — 69,9 D Dovoljan (2)
50 — 59,9 E
0-—49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena pravila studiranja za
redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢"
u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.

LITERATURA

Obvezna literatura

- J. McMutrry, Osnove organske kemije, Zrinski, Cakovec, 2014.
- L Jerkovi¢, A. Radonié, Praktikum iz organske kemije, Kemijsko-tehnoloski fakultet Sveucilista u
Splitu, Split, 2009.

Preporucena literatura

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

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT ’ DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TERMODINAMIKA I TERMOTEHNIKA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 93975
NAZIV KOLEGIJA TERMODINAMIKA I TERMOTEHNIKA N
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR LJETNI-IL.
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 60
P-predavanja V-vjezbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 6
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Emilija Friganovi¢, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI Suradnica: Sandra Mandini¢, pred.
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista
KONTAKTIRANJE STUDENATA | - na nastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektronickom postom (efriganovic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
ZA IZVODENJE PROGRAMA grupom od najvise 30 studenata.

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici (auditorne vjezbe).
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Cilj predmeta je pripremiti studente za inzenjerske zahtjeve i tehnolosku procesnu praksu s kojom ce se
susresti u svom buducem radu.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivhosti moc¢i samostalno nadogradivati ste¢eno
znanje upotrebom informatickih tehnologija, transferirati znanje u druge predmete, primjenjivati znanje u
praksi te raditi samostalno i u timu.

Specificne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o
osnovnim termodinamickim principima u svim podrudjima inZzenjerstva i onim procesima gdje dolazi do
prijenosa topline ili se javlja problem kemijske ravnoteze.

Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student moci:
1. objasniti osnovne pojmove inzenjerske termodinamike te nacela i principe termodinamickih
zakona,
2. usporediti tehnicka postrojenja za provedbu kruznih procesa,
3. usporediti rad rashladnih strojeva,
4. primijeniti osnovna znanja o nacelima i principima termodinamickih zakona u kemijsko-
inzenjerskim analizama i izracunima,
5. primijeniti znacajke mehanizama prostiranja topline u rjesavanju inzenjerskih problema.

Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava obveznog predmeta Termodinamika i termotehnika ostvaruje se kroz predavanja i vjezbe. Na
predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristicni primjeri te se naglasak daje na
razumijevanje gradiva. Kroz auditorne vjezbe se steCeno znanje primjenjuje i nadograduje u rjesavanju
zadataka iz tehnicke prakse. Time se omogucava lakSe svladavanje gradiva i obrada konkretnih
termodinamickih problema na znanstvenim postavkama. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na
studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"TERMODINAMIKA I TERMOTEHNIKA" broj nastavnih sati

P A\ S |P+V+S

1. Uvod - opce osnove 3 1 - 4

1.1 | Stanja tvari - osnovne termodinamicke velicine stanja, definiranje stanja tvari

1.2 | Clapeyronova jednadZba stanja idealnog plina, normalni uvjeti, normni kubni metar

1.3 | Smjese plinova - jednadZzba stanja za plinsku smjesu

1.4 | Rs, M, volumni, maseni i mnozinski udjeli

2. Prvi glavni zakon termodinamike 4 2 - 6

2.1 | Analiticki izraz prvog zakona izrazen preko unutrasnje energije

2.2 | Odnos izmedu specifi¢nih toplinskih kapaciteta i plinske konstante pojedinog plina (plinske smjese)

2.3 | Sredniji toplinski kapaciteti (specificni i molarni)

2.4 | Analiticki iztaz prvog zakona izrazen preko entalpije

2.5 | Promjene stanja idealnih plinova - prikaz u p, v - dijagramu (izohora, izobara, izoterma, adijabata,

politropa)
3. KruZni procesi 1 2 - 3
4. Drugi glavni zakon termodinamike 6 6 - 12

4.1 | Entropija i nepovratljivost

4.2 | Promjene stanja idealnih plinova - prikaz u T, s — dijagramu

4.3 | Maksimalni rad sustava - prikazi u p, »—i T, s — dijagramu

4.4 | Primjena drugog glavnog zakona na energetske transformacije - eksergija i anergija

4.5 | Tehnicki rad - stalnotlac¢ni proces, tehnicki rad i entalpija, maksimalni rad unutar stalnotla¢nog
procesa

4.6 | Tipicni nepovratljivi procesi - prigusenje, mijesanje plinova (V=konst., p=konst.)

5. Tehnicka postrojenja za provedbu kruZnih procesa 2 4 - 6

5.1 | Nepovratljivost i gubitci kruznih procesa

5.2 | Procesiu kompresoru

5.3 | Procesi u stapnim motorima s unutrasnjim izgaranjem
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TERMODINAMIKA I TERMOTEHNIKA" broj nastavnih sati
P \ S |P+V+S
6. Stvarni ili realni plinovi i pare 5 7 - 12
6.1 | Promjene stanja realnih fluida
6.2 | Tablice i dijagrami (p, ;i T, s1 b, 5) termodinamickih velicina
6.3 | Veli¢ine stanja vodene pare
6.4 | Promjene stanja vodene pare - prikaziu p, v—1i T, s — dijagtamu
6.4.1 | Graficki prikaz (p, »—1 T, s — dijagram) procesa isparavanja vode u parnom kotlu
6.5 | Kruzni procesi s vodenom parom kao radnim medijem - idealni Carnotov i stvarni Rankineov kruzni
proces (u podrucju mokre pare, u pregrijanom podrucju)
6.6 | Nacini poboljsanja Rankineovog kruznog procesa
7. Ukapljivanje plinova 1 - - 1
7.1 | Teorijski rad ukapljivanja
7.2 | Ukapljivanje prema Lindeu, Claudeu i Kapici
8. Rashladni strojevi 2 2 - 4
8.1 | Procesi u rashladnim strojevima - rashladni ucin, koeficijent hladenja
8.2 | Toplinska crpka ili dizalica topline - koeficijent grijanja
9. Termodinamicka svojstva fluida 2 - - 2
9.1 | Jednadzbe stanja realnog plina i smjese realnih plinova
9.2 | Princip korespondentnih stanja - primjena na plinove i kapljevine
9.3 | Usavrseni princip korespondentnih stanja - Pitzerova korelacija
9.4 | Fugacitivnost, metode odredivanja fugacitivnosti
9.5 | Otopine - parcijalne molarne velicine
10. Nacini prostiranja topline 4 6 - 10
10.1 | Vodenje topline - kondukcija, ravni zid, viSeslojni ravni zid (usporedni i uzastopni slojevi), Foutierov
zakon, toplinski tok, gustoca toplinskog toka, toplinski otpor, specificni toplinski otpor, koeficijent
toplinske vodljivosti, kondukcija kroz cilindti¢ni zid
10.2 | Prijenos topline - konvekcija, Newtonov zakon, koeficijent prijenosa topline konvekcijom
10.3 | Prolaz topline (ravna i cilindricna stijenka)
10.4 | Tehnicki izmjenjivaci topline
UKUPNO | 30 @ 30 | - 60
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJENJUJE Udio aktivnosti u Maksimalni broj
ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Pohadanje nastave i aktivnhost u nastavi 2,0 4.0
2. Kolokviji 4,0 48,0
3. Zavr$ni pisani ispit
4. Zavr$ni usmeni ispit 48,0
Ukupno: 6,0 100,0
Ishodi ucenja i naCin provjere
AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
ISHODI UCENJA SADRZAJ STUDENTE METODE
VREDNOVANJA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |objasniti osnovne pojmove | - Stanja  tvari -  osnovne | - predavanja - kolokvij I ili pisani
inzenjerske termodinamike | termodinamicke veli¢ine stanja, | - auditorne vjezbe | ispit

te nacela i principe
termodinamickih zakona

definiranje stanja tvari

- Clapeyronova jednadzba stanja
idealnog plina, normalni uvjeti,
normni kubni metar

- Smjese plinova - jednadzba
stanja za plinsku smjesu

- samostalan rad

- kolokvij II  ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- aktivnost na
nastavi
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Rs, Ms, volumni, maseni i
mnozinski udjeli

- Prvi glavni zakon
termodinamike
- Drugi glavni zakon
termodinamike
- Ukapljivanje plinova
- Termodinamicka svojstva
fluida
2. |usporediti tehnicka - Kruzni procesi predavanja - kolokvij I i/ili
postrojenja za provedbu - Tehnicka  postrojenja  za auditorne vjezbe | pisani ispit,
kruznih procesa provedbu kruznih procesa samostalan rad usmeni ispit
- aktivnost na
nastavi

3. |usporediti rad rashladnih
strojeva

Rashladni strojevi

predavanja
auditorne vjezbe
samostalan rad

kolokvij II ili
pisani ispit
- usmeni ispit

analizama 1 izracunima

Stvarni ili realni plinovi i pare
Tehnicka  postrojenja  za
provedbu kruznih procesa
Rashladni strojevi

- aktivnost na
nastavi
4. |primijeniti osnovna znanja | - Prvi glavni zakon predavanja - kolokvij I ili pisani
o nacelima 1 principima termodinamike auditorne vjezbe | ispit
termodinamickih zakona u | - Drugi glavni zakon samostalan rad | - kolokvij II ili
kemijsko-inzenjerskim termodinamike pisani ispit

usmeni ispit
aktivnost na
nastavi

5. |primijeniti znacajke
mehanizama prostiranja
topline u rjesavanju
inzenjerskih problema

Nacini prostiranja topline

Vodenje topline - kondukcija,
ravni zid, viSeslojni ravni zid
(usporedni i uzastopni slojevi),
Fourierov zakon, toplinski tok,

gustoca  toplinskog  toka,
toplinski  otpor,  specificni
toplinski  otpor, koeficijent
toplinske vodljivost,

kondukcija kroz cilindri¢ni zid
Prijenos topline - konvekcija,
Newtonov zakon, koeficijent
prijenosa topline konvekcijom
Prolaz  topline  (ravna i
cilindri¢na stijenka)

Tehnicki izmjenjivaci topline

predavanja
auditorne vjezbe
samostalan rad

kolokvij II ili
pisani ispit

- usmeni ispit
aktivnost na
nastavi

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. U sluc¢aju izostanka s
vise od 12 sati nastave, studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili na nastavi.
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljedec¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje

Redovito pohadanje nastave 1 aktivhost na 1
predavanjima (sudjelovanje u diskusijama)
Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 1
teorijskog znanja u rjesavanju numerickih
primjera

Ukupno: 2

Minimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod igrainna konacne ogjene.

Maksimalni broj o.
bodova koje je moguce

postici
2
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Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pismene provijere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Oba kolokvija imaju
po 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razli¢it broj bodova, a svih 5 zadataka
nosi 20 bodova (§to nosi 24 ocjenska boda). Na svakom kolokviju je potrebno posti¢i 12 bodova ($to nosi po 12
ocjenskih bodova) da bi student/ica bio/la osloboden zavt§nog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se
kao ocjena zavrsnog pismenog ispita, te se na ispitnom roku polaze samo zavrs$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju
prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 12,0 240
Kolokvij 2. 12,0 24,0
Ukupno: 24,0 48,0

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita.

Da bi pristupio/la zavr$snom ispitu student/ica mora imati batem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.1. Pisani
ispit sastoji se od 5 zadataka (5 numerickih ili 4 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razlicit broj bodova, a
svih 5 zadataka nosi 20 bodova.

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pisani dio ispita, a potrebno je posti¢i
minimalno 12 bodova ($to nosi 24 ocjenska boda).

Usmeni ispit sastoji se od 3 pitanja, od kojih svako nosi po 16 bodova (po 16 ocjenskih bodova). Student/ica mora
postié¢i minimalno 24 boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno mogucée posti¢i 70 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani ispit 24,0 48,0
Usmeni ispit 24,0 48,0
Ukupno: 48,0 96,0

Konacna ocjena
Pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi, kolokvijima (2) i/ili zavt$nim pisanim ispitom, te usmenim ispitom
student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedec¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani dio:
Kolokviji/zavtsni pisani ispit 24 =50 % 48
Pobhadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
26 =50 % 52

Usmeni dio:
Zavr$ni usmeni ispit 24 =50 % 48

Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50 - 59,9 E

0-499 F Nedovoljan (1)
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Napomene
Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, Tehnicka termodinamika, III dopunjano izdanje, Kemijsko-
tehnoloski fakultet, Split, 2015.

T. Petkovi¢, Uvod u znanost o toplini i termodinamici, Element d.o.o., Zagtreb, 2016.

N. Petric, I. Vojnovi¢, V. Martinac, Tehnicka termodinamika, II izdanje, Kemijsko-tehnoloski
fakultet, Split, 2007. dostupno na: www.ktf-split.br/bib/tehnicka_termodinamika.pdf

V. Martinac, Termodinamika i termotehnika (Priru¢nik formule i tablice), Kemijsko-tehnoloski
fakultet, Split, 2008. dostupno na: www.ktf-split.br/bib/termodinamika_i_termotehnika.pdf

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

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

dostupno na: http://tehnika.lzmk.ht/tehnickaenciklopedija/termodinamika_prijenos_topline.pdf

Preporucena literatura/web stranice

M. Pai¢, Toplina i termodinamika, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

F. Bosnjakovi¢, Nauka o toplini I, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1978.

F. Bosnjakovi¢, Nauka o toplini II, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1976.

F. Bo$njakovi¢, Nauka o toplini I1I, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1986.

O. Fabris, Osnove inzenjerske termodinamike, Pomorski fakultet Dubrovnik, Dubrovnik, 1994.

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

H. C. Van Hess, M. M. Abbott, Introduction to Chemical Engineering Thermodynamics, 6th Ed.,
McGraw-Hill, New York, 2000.

B. E. Poling, J. M. Prausnitz, J. P. O’Connell, The Properties of Gases and Liquids, 5th Ed., McGraw-
Hill, New York, 2000.

R. E. Sonntag, G. J. Van Wylen, Introduction to Thermodynamics, 3rd Ed., Wiley, New York, 1995.
M. J. Moran, H. N. Shapiro, N. Howard, Fundamentals of Engineering Thermodynamics, 6™ Ed.,
Wiley, New York, 2007.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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PRIMJENA RACUNALA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 94365
NAZIV KOLEGIJA Primjena racunala
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR Ljetni (II.) semestar
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 50
P-predavanja V-vjeZbe S-seminari
SEMESTRALNO 20 30 0
TJEDNO / 15 tjedana 3-4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 5
Pogﬁﬁsﬁls gIAIVS%i{ADNI I Nositelj/ica kolegija: Vedran Uros, v. pred.
MOGUCNOST IZVEDBE
NASTAVE NA STRANIM Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista (sve
objavljeno na oglasnoj ploci biti ¢e dostupno i na Web stranicama
Veleucilista i obratno)
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (vuros@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - Ostali predmeti gdje je potrebno informaticko znanje
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Predavanja se izvode u ucionici za grupe do najvise 30 studenata.
ZA IZVODENJE - Vijezbe se izvode u INFO kabinetu u grupama do najvise 12
PROGRAMA studenata

69



CILJEVI PREDMETA, ISHODI UCENJA, METODOLOGIJA I KOMPETENCIJE

Ciljevi

Koristenje e-servisa koje pruza Veleuciliste (e-mail, moodle, studomat, repozitoriji)
Poznavanje grade racunala: hardvera i softvera.

Ovladavanje osnovama rada na racunalu i koristenja operacijskog sustava MS Windows
Ovladavanje elementima pisanja i obrade teksta u MS Wordu

Opvladavanje elementima tablicnih kalkulacija u MS Excelu

Odgovorno ponasanje na Internetu

Kompetencije
Opée kompetencije

Studenti ¢e nakon zavr$enog predmeta iizvr$enih svih aktivnosti mo¢i samostalno nadogradivati steceno znanje
upotrebom informatickih tehnologija (e-learning i sl.), transferirati znanje u druge predmete te primjenjivati
ste¢eno znanje u praksi.

Specificne kompetencije

Studenti nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti stjecu temeljna informaticka znanja i vjestine iz
podrudja:

Osnova informacijske tehnologije, osnova koristenja racunala i operacijskog sustava (MS Windows), koristenja
Interneta i elektronske poste, pisanja i obrade teksta (MS Word) te tablicnog racunanja (MS Excel).

Ishodi ucenja
Po uspjesnom polaganju ispita studenti ¢e modi:

e Definirati vrste hardvera i njihove uloge u radu racunala.

e Razlikovati vrste softvera 1 definirati osnovne funkcionalnosti operacijskih sustava i programa za
uredsko poslovanje.

e  Primijeniti ste¢ena znanja u kreiranju, premjestanju, brisanju i kopiranju datoteka i mapa.

e Kreiratl i urediti tekstualnu datoteku sa slikama, tablicama i matematickim formulama (MS Word).

e Demonstrirati elemente koristenja tablicnog kalkulatora (MS Excel) uz primjenu logickih i matematickih
funkcija i formula

e Prepoznat i izbje¢i cyber prijetnju te koristiti Internet servise

Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava iz kolegija Informatika ostvaruje se kroz teorijski dio nastave (20 sati) i kroz laboratorijske vjezbe (30
sati). Vjezbe se izvode u grupama do 12 studenata u INFO kabinetu.

Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristicni primjeri te se naglasak daje na
razumijevanje gradiva. Kroz laboratorijske vjezbe se steceno znanje primjenjuje i nadograduje u rjeSavanju
zadataka iz prakse. Cijeli proces poucavanja biti ée usmjeren na studenta.
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Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
PRIMJENA RACUNALA broj nastavnih sati
P \4 S |P+V+S
1. Osnove informacijske tehnologije 20 0 - 20
1.1 | Povijesni razvoj racunala 4 - - 4
1.2 | Arhitektura racunala 4 - - 4
1.3 | Informacijski sustavi 4 - - 4
1.4 | Interneti Web 4 - - 4
1.5 | Racunalna sigurnost 4 - - 4
2. Osnove koriStenja rac¢unala i operativhog sustava (MS Windows) 0 2 - 2
2.1 | Operacijski sustavi i aplikacije 0 | 05 - 05
2.2 | Korisnicko sucelje. Radna povrsina 0 | 05 - 05
2.3 | Pokretanje programa. Rukovanje s vise programa 0 | 05 - 0,5
24 | Windows Explorer 0 | 05 05
3. KoriStenje Interneta i elektronske posSte 0 2 0 2
3.1 Ipternet servisi: WWW, E-mail, FTP, News, Chat. Internet, Cyber 0 , ) ;
sigurnost
3.1 | Slanje i primanje e-mail poruka, dodavanje datoteka uz poruke 0 ; i ;
(Attachments)
4. Pisanje i obrade teksta (MS Word) 0 12 - 12
4.1 | MS Word: sadrzaj prozora programa, dodavanje alatnih traka, rad s 0 2 i 2
dokumentima
4.2 | Znakovi u eksponentu i indeksu, numeriranje stranica, promjena 0 2 ) 2
dimenzija stranica i rubova teksta (margina)
4.3 | Liste tockanja i brojcane liste, izrada i uredivanje tablica 0 4 - 4
4.4 | Pisanje matematickih formula 0 4 - 4
5. Tabli¢no racunanje (MS Excel) 0 14 - 14
5.1 | Sadrzaj prozora programa, radna biljeznica, radni listovi, Celije 0 2 - 2
5.2 | Unos formula i funkcija 0 3 - 3
5.3 | Elementarne matematicke, logicke, statisticke i financijske funkcije 0 3 - 3
5.4 | Filtriranje podataka 0 3 - 3
5.5 | Izrada i oblikovanje grafikona 0 3 - 3
UKUPNO | 20 30 - 50
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PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

poducavanja i u€enja)

AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
Pohadanje nastave 0,5 10
1. Kolokvij (MS Word) 2 40
2. Kolokvij (MS Excel) 2 40
Zavrsni ispit (osnove IT) 0,5 10
UKUPNO: 5 100
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOSTI ZA
y y NASTAVNIKE I METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDENTE (metode VREDNOVANJA

Definirati vrste hardvera i
njihove uloge u radu
racunala

Osnove informacijske
tehnologije

- Predavanja
- Vjezbe
- Samostalan rad

Zavrini ispit
(osnove IT) ili
usmeni ispit

Razlikovati vrste softvera i
definirati osnovne
funkcionalnosti operacijskih
sustava i programa za
uredsko poslovanje.

Osnove koristenja
racunala 1 operativhog
sustava (MS Windows)

- Predavanja
- Vjezbe
- Samostalan rad

Zavrsni ispit
(osnove IT) ili
usmeni ispit

Primijeniti stecena znanja u
kreiranju, premjestanju,
brisanju i kopiranju
datoteka i mapa.

Osnove koristenja
racunala 1 operativnog
sustava (MS Windows)
Koristenje Interneta i
elektronske poste

- Vjezbe
- Samostalan rad

Kolokvij 1, 11

Kreirati i urediti tekstualnu
datoteku sa slikama,
tablicama i matematickim
formulama (MS Word).

Pisanje i obrade teksta
(MS Word)
Koristenje Interneta i
clektronske poste

- Vjezbe
- Samostalan rad

Kolokvij I

Demonstrirati elemente
koristenja tablicnog
kalkulatora (MS Excel) uz
primjenu jednostavnih
logickih i matematickih
funkcija 1 formula

Tabli¢no racunanje (MS
Excel)

Koristenje Interneta i
clektronske poste

- Vjezbe
- Samostalan rad

Kolokvij 11

Prepoznat i izbjeéi cyber
prijetnju te koristiti Internet
servise

Cyber sigurnost

- Vjezbe
- Samostalan rad

Kolokvij IT

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 60 % predavanja 1 100 % vijezbi. U slucaju izostanka s vjezbi studenti ¢e moci
odraditi nadoknadu. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 10 bodova.
minimalni broj bodova koje je | maksimalni broj bodova koje je
potrebno postici moguce postici
redovito pohadanje nastave 6 10
UKUPNO: 6 10

aktivnost koja se ocjenjuje
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Kolokvij

Student/ica je duzan poloziti 3 provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Prvi i drugi kolokvij se polazu u
INFO kabinetu na racunalima. Sastoje se od maksimalno 20 pitanja razli¢ite tezine, maksimalan broj bodova kojt
se moze ostvariti je 100 po kolokviju, dok je za prolaz potrebno 50 %.

Zavrini ispit ima 20 pitanja (odabir) i svako pitanje donosi 5 bodova. Ovaj ispit se polaze na racunalu preko
e-learning portala ili pismeno te je potrebno posti¢i 50 bodova za prolaz.

Ovisno o broju studenata ispit moze biti usmeni te se studentu postavljaju 5 pitanja iz gradiva obradenog na
predavanju te svako pitanje nosi 20 bodova. Potrebno je sakupiti 50 bodova za prolaz.

aktivnost koja se ocjenjuje minimalni broj bodova koje je | maksimalni broj bodova koje je
potrebno postici moguce postici
kolokvij 1. 50 100
kolokvij 2. 50 100
Zavtsni ispit — Osnove IT 50 100
Ukupno: 150 300

Studenti koji poloze sva tri kolokvija oslobodeni su zavr$nog ispita.

Seminarski rad

Unutar modula nije predvidena izrada seminarskih radova, osim u slucaju neopravdanog izostanka 40 % sati na
predavanjima, studenti ¢ée dobiti seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili. Prilikom izlaganja
seminarskog rada otvorenom raspravom Ce se poticati studenta da Sto uspjesnije izlozi svoju prezentaciju te da
ucinkovito savlada propusteno gradivo.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavrsni pismeni i/ili usmeni ispit. Pismeni ispit sastoji se od 60 pitanja, rasporedenih
u 3 grupe ( prva grupa 20 pitanja — osnove IT, druga grupa 20 — MS Word i tre¢a grupa 20 — MS Excel). Pitanja iz
prve grupe nose po 5 bodova svako, dok pitanja iz druge i tree grupe imaju razli¢itu tezinu, tako i razlicito
bodovanje. Potrebno je ostvariti 50 % bodova iz svake grupe pitanja. Na zavrsnom ispitu je maksimalno moguce
postiéi 300 bodova.

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario pohadanjem nastave i aktivnoscu u nastavi,
iztadom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (2), te zavr$nim ispitom. Konacna se ocjena donosi prema
sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50-59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matrko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na struénim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

1. B. Plazibat, M. Lipovac, L. Rei¢, S. Zorica: Osnove informacijske tehnologije, Interna skripta,
Sveucilisni centar za struéne studije, Split, (2009)

2. B. Plazibat, S. Jerci¢, S. Zorica, M. Lipovac, L. Rei¢: Informatika 1, Sveucilisni centar za strucne studije,
Split, (2009)

3. ECDL5.0

Preporucena literatura/web stranice

1. Sudanj, D.: PC ralunala iznutra i izvana, BUG, Zagreb, (2003)
2. Gali¢, D.: Office XP - sve $to gelite i ne Zelite znati, BUG, Zagreb, (2003)
3. Miljas, Lj.: PC skola - Office XP, PRO-MIL, Varazdin, (2002)

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

Ispitni rokovi su objavljeni na: https://moodle.veleknin.hr/mod/page/view.php?id=920
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https://moodle.veleknin.hr/mod/page/view.php?id=920

TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA II

1 NAZIV STUDIJA

TEHNOLOGIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA

2 KOD KOLEGIJA

72461 (TZK 1)

3 NAZIV KOLEGIJA TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA I
4 STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
5 SEMESTAR 1 (ljetni)

6 OBLICI NASTAVE I SATNICA

ukupan broj nastavnih sati — 30 po semestru

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari

SEMESTRALNO 0 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

7 ECTS BODOVI 0

8 POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: Slaven Dragas, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI

9 MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi jedino na hrvatskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA

10 NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista

11 KONTAKTIRANJE
STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi
- na konzultacijama
- elektronickom postom (sdragas@veleknin.hr)

12 KORELACIJA S OSTALIM

/

PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

13 PROSTORNI I DRUGI UVJETT | -
ZA IZVODENJE PROGRAMA

Nastava se izvodi u dvorani za tjelesni.

14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

14.1. Ciljevi
Cilj predmeta je primjerenim kinezioloskim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenta-ice za kretanjem i
omoguditi usvajanje novih znanja o znacaju tjelesnog vjezbanja u suvremenom drustvu .

14.2. Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti stjecu nova i objedinjavaju ste¢ena motoric¢ka znanja i vjestine propisane osnovnim i posebnim
programom nastave iz kinezioloskih principa rada.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavr$enog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o
osnovnim kinezioloskim principima rada iz podrucdja tjelesno — zdravstvene kulture.

14.3. Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. Koristiti motoricka znanja iz pojedinih kinezioloskih aktivnosti,
2. Koristiti specificne sposobnosti motoric¢kih znanja,
3. Primijeniti zakonitosti zdravstvene kulture radi ocuvanja svog zdravstvenog statusa,

14.4. Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se ostvaruje kroz vjezbe u skupinama u dvorani. Akademska godina ima 30 nastavnih tjedana
odnosno 60 sati vjezbi. Student-ica ispunjava obvezu prema predmetu Tjelesna i zdravstvena kultura
redovitim dolazenjem u primjerenoj sportskoj opremi na nastavu, §to zna¢i da moraju nazociti na 80 %
nastavnih sati. Time se omogucava lakse svladavanje gradiva i obrada konkretnih nastavnih jedinica iz
izvedbenog plana. Cijeli proces poucavanja usmijeren je na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak 1 zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.
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15 NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1. Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA" broj nastavnih sati
P \4 S [P+V+S
1. Inicijalno provjeravanje motorickih sposobnosti 0 1 0 1
2. Mjerenje antropometrijskih karakteristika (tjelesna visina, teZina, opseg 0 1 0 1
podlaktice, koZni nabor nadlaktice)
3. Stafetno tréanje na 400 m (atletika) 0 2 0 2
4. Timski sportovi: koSarka, rukomet, nogomet, odbojka 0 6 0 6
5. PjeSagenie u prirodi (izlet) 0o | 2 | o 2
6. Atletika: skok u dalj, tréanje na 100 m, 200 m i 400 m, nisko i visoki start,
skok u dalj iz mjesta 0 2 0 2
7. VjeZbe istezanja i oblikovanja tijela u dvorani 0 1 0 1
8. VjeZbe snage 0 1 0 1
9. Mali nogomet, igra na dva gola 0 4 0 4
10. Kuperov test 0 1 0 1
11. Badmington 0 3 0 3
12. Stolni tenis 0 2 0 2
13. Kros u prirodi 0 3 0 3
14. Finalno provjeravanje motorickih sposobnosti 0 1 0 1
UKUPNO 0 30| 0 30
16 PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJENJUJE Udio aktivnosti u Maksimalni broj
ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Sudjelovanje studenata u nastavi 0,0 0,0
2. Napredak motorickih sposobnosti 0,0 0,0
3. Napredak funkcionalnih sposobnosti 0,0 0,0
4. Povratne informacije studenata 0,0 0,0
Ukupno: 0,0 0,0
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
* y METODE
ISHODI UCEN]JA SADRZA]J STUDENTE VREDNOVANJA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |Koristiti motoricka znanja| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda /
iz pojedinih kinezioloskih demonstracije
aktivnosti
2. |Koristiti specifiéne| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda percepcije /
sposobnosti motorickih
znanja
3. |Primijeniti zakonitosti Nastavne jedinice od 1 do 14 Analiticka 1 /
zdravstvene kulture radi sinteticka metoda
ocuvanja svog usvajanja
zdravstvenog statusa motorickih znanja
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i

pracenje kvalitete studija.
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17 LITERATURA / WEB STRANICE

17.1. Obvezna literatura

Cakovec, 2008.

Dr. sc. Nevenka Breslauer: Tjelesna izdravstvena kultura / Skripta za studente 1. i 2.godine studija,

17.2. Preporucena literatura/web stranice
- V. Findak: Metodika tjelesne i zdravstvene kulture, Zagreb, 1992.

- http://www.mev.ht/skripte/tzk_skripta.pdf

18 TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | 2. TERMIN | SAT | DVORANA
kolokviji

zimski ol Kolegij se ne ocjenjuje

lietni rok OrcEl] e

jesenski rok
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BIOKEMIJA

1 NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij — Prehrambena tehnologija
2 KOD KOLEGIJA 93977

3 NAZIV KOLEGIJA Biokemija

4 STATUS KOLEGIJA Obavezni

5 SEMESTAR Zimski — 111

6 OBLICI NASTAVE I SATNICA | ukupan broj nastavnih sati — 75

P-predavanja V-vjezibe S-seminari
SEMESTRALNO 40 sati 30 sati 5 sati
TJEDNO / 15 tjedana 5 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
7 ECTS BODOVI 7
8 POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: dr.sc. Andrijana Kegalj prof. struc. stud.
NASTAVNICI I SURADNICI
9 MOGUCNOST IZVEDBE . - . .
NASTAVE NA STRANIM Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
JEZICIMA
10 NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom i mobilnim aplikacijama
- putem Web stranica Veleucilista (moodle sustav)

11 KONTAKTIRANJE - na nastavi

STUDENATA S - na konzultacijama

NASTAVNICIMA - elektronickom postom (akegalj@veleknin.hr)
12 KORELACIJA S OSTALIM - Biologija

PREDMETIMA UNUTAR | - Organska kemija
STUDIJA | - Opcéaianorganska kemija
- Fizika
13 PROSTORNI I DRUGI UVJETI Nastavni program se izvodi u uc¢ionicama Veleucilista koje
ZA IZVODENJE PROGRAMA zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu. Vjezbe se izvode u
laboratorijima SS“Lovre Monti Knin s grupom do 12 studenata.

14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

14.1. Ciljevi

Studenti ¢e se upoznati sa osnovnim biokemijskim procesima pomocu kojih se opisuje osnovna funkcija stanice 1
medustani¢ne povezanosti i odrzavanju normalne tjelesne funkcije. Osim toga, studenti ¢e dobiti pregled metoda
koje se koriste u biokemiji.
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14. 2. Kompetencije
1.0pée kompetencije

Po zavrsetku ovog kolegija studenti ¢e steéi sljedece opée kompetencije, odnosno vjestine:
1. komunikacijske vijestine
- govorne komunikacijske vjestine
- pisane komunikacijske vjestine
2. sposobnost savladavanja novih vjestina
3. koristenje informatickih tehnologija
4. timski rad-rad u grupi
5. eti¢nost i odgovornost
2. Specificne kompetencije
Studenti ¢e stedi najnovije opée spoznaje o osnovama biokemije $to ¢e im omoguditi pracenje znanstvenih radova
iz podrudja srodnih znanosti (kemija, biologija, kemija hrane mikrobiologija), te nadogradnju znanja u sljede¢im
modulima. Kroz praktikume ¢e upoznati metode eksperimentalne biokemije koje se danas koriste kako bi mogli
razumjeti procese biokemijskih reakcije. Takoder stjecu vjestine i navike samostalnog laboratorijskog rada kako bi
mogli odabrati specificne metode za vlastito istrazivanje. Studenti ¢e takoder steé¢i nove spoznaje o stanicnoj
membrani i njenoj strukturi 1 funkciji u izmjeni tvari, enzimima kao bioloskim katalizatorima, utjecaj i regulaciju
enzimskih reakcija, upotrebi enzima i enzimske tehnologije u procesima pripreme, prerade, proizvodnje i metoda
konzerviranja namirnica, ciklusima razgradnje i ponovne izgradnje hranjivih i gradivnih tvari organizma.
Povezanosti razli¢itih biokemijskih ciklusa u jednu jedinstvenu cjelinu organizma i njihov utjecaj na normalnu
funkciju, kao i nacin prezentiranja razli¢itih rezultata pokusa koji se izvode tijekom vjezbi.

14.3. Ishodi ucenja

Nakon polozenog ispita iz ovog kolegija studenti ¢e biti sposobni uéiniti sljedece:

- Analizirati gradu i biolosku funkciju proteina, lipida, polisaharida i nukleinskih kiselina.

- Procijeniti kataliticko djelovanje i specificnost enzima te predvidjeti utjecaj razli¢itih faktora na enzimsku
aktivnost.

- Usporediti i diferencirati osnovne anabolicke i katabolicke cikluse u stanici te objasniti njihovu energetsku
povezanost.

- Interpretirati organizaciju DNA i RNA molekula, klju¢ne mehanizme replikacije, transkripcije 1 translacije te
njthovu regulaciju u razlic¢itim fizioloskim uvjetima.

14.4.  Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se provodi kroz predavanja (40 sati), vjezbe (30sati) i seminare (5 sati). Predavanja pruzaju temeljna
teorijska znanja i koncepte uz interakciju sa studentima. Vjezbe omogucuju primjenu teotije kroz rjesavanje
zadataka 1 prakticne primjere. Seminari poticu analiticko razmisljanje, timski rad i prezentacijske vjestine kroz
izradu i izlaganje radova.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zaviSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.

15 IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

NASTAVA
»Biokemija“ »roj nastavnih sati
P v S | P+V+S
1. Proteini osnove strukture i funkcije, kratki osvrt na metode istraZivanja 2 4 / 6
1.1. | Stosu proteini 7 / / 7
1.2. | Struktura, funkcija i podjela proteina 7 / / 1
1.3. | Spektroskopske metode analize proteina / 2 / 2
1.4. | Elektroforeza proteina / 1 / 7
1.5. | Bugacenje po Westernu (Western blot) / 1 / 1
2. DNA i RNA sinteza i uredivanje 3 1 3 7
2.1. | Nukleinske kiseline- struktura i funkcija 1,5 / 3 4,5
2.2. | Uloga nukleinskih kiselina u biokemijskim procesima 1,5 / / 1,5




| Restrikceija i elektroforeza plazmidne DNA i PCR metoda / 1 / 7
3. Sinteza proteina 2 5 -
3.1. | Sinteza proteina 2 / / 2
3.2. | Prociséivanje proteina i nukleinskih kiselina / 5
4. Enzimi i kinetika, katalitiCka strategija i regulacija 5 6 - 11
4.1. | Sto su enzimi i njihova uloga u biokemijskim reakcijama 05 / / 05
4.2. | Michaelis-Mentenov-a teorija, aktivha mjesta i svojstva aktivnih mjesta 1,5 / / 1,5
4.3. | Uporaba enzima u prehrambenoj tehnologiji 3 / / 2
4.4. | Mjerenje enzimske kinetike i regulacija enzimske aktivnosti / 6 / 6
5. Lipidi i stani¢ne membrane 3 - - 3
5.1. | Sto su lipidi? 0,5 / / 0,5
5.2. | Struktura i grada stani¢ne membrane 05 / / 05
5.3. | Funkcija stani¢ne membrane, njena uloga i principi transporta tvari kroz membranu 2 / / 2
6. Glikoliza i glukoneogeneza 3 5 - 8
6.1. | Funkcija glikolize, uloga glikolize u razgradnji ugljikohidrata 1,5 / / 1,5
6.2. | Glukoneogeneza, funkcija i uloga glukoneogeneze 1,5 / / 1,5
6.3. | Alkoholna fermentacija / 3 / 3
6.4. | Kyvalitativna analiza Secera / 2 / 2
7. Ciklus limunske kiseline 3 - - 3
7.1. | Ciklus limunske kiseline; uvod, opis i znacajke 1,5 / / 1,5
7.2. | Uloga ciklusa limunske kiseline u stani¢nom disanju i razgradniji hranjivih tvari 1,5 / / 1,5
8. Oksidativna fosforilacija 3 - - 3
8.1. | Sto je oksidativna fosforilacija; funkcija oksidativne fosforilacije; mjesto odvijanja 7 / / 7
8.2. | Transmembranski kompleks preko kojega funkcionira respiratorni niz 2 / / 2
9. Fotosinteza 2 2 2 6
9.1. | Sto je fotosinteza; uloga fotosinteze u stvaranju energije, hranjivih i gradivnih tvari 2 / 2 4
9.2. | Fotosinteza / 2 / 2
10. Put pentoza fosfata i Kalvinov ciklus 3 - - 3
10.1. | Put pentoza fosfata; uvod, opis i znacajke 1,5 / / 1,5
10.2. | Uloga puta pentoza fosfata u biokemijskim ciklusima 1,5 / / 1,5
11. Metabolizam glikogena i masnih kiselina 3 - - 3
11.1. | Metabolizam glikogena i masnih kiselina 3 / / 4
12. Metabolizam proteina 2 - - 2
12.1. | Metabolizam proteina 2 / / 2
13. Biosinteza aminokiselina 2 1 - 3
13.1. | Biosinteza aminokiselina 2 / / 2
13.2. | Bugacenje po Westernu (western blot) / 1 / 1
14. Biosinteza nukleotida 2 3 - 5
14.1. | Biosinteza nukleotida 2 / / 2
14.2. | Spektroskopske metode analize nukleinskih kiselina / 2 / 2
14.3. | Procis¢avanje proteina i nukleinskih kiselina 1 7
15. Biosinteza lipida 2 3 - 5
15.1. | Biosinteza masnih kiselina i lipida 2 / / 2
15.2. | Kvalitativna analiza lipida / 3 / 3
UKUPNO | 40 | 30 5 75

16 PRACENJE I OCJENJIVANJE

STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI U MAKSIMALNI BROJ
ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
1. Pohadanje nastave i aktivnosti na 2 10
predavanjima i vjeZbama

2. Kolokviji /pisani ispit* 2 40
3. Seminarski rad 1 10
4. Usmeni ispit 2 40

UKUPNO: 7 100
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* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija

osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

ISHODI UCENJA SADRZAJ AKTIVNOSTI METODE
ZA VREDNOVAN]JA
NASTAVNIKE
I STUDENTE
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. Analizirati gradu i biolosku Proteini: osnovne strukture Predavanja, - kolokvij I ili pisani
funkciju makromolekula i funkcije analiza ispit
Lipidi i stanicne membrane struktura, - usmeni ispit
kratki kviz, lab.
viezbe
2. Procijeniti kataliticko =~ Enzimi i kinetika, predavanja, - kolokvij I ili pisani
djelovanje 1 specificnost = kataliticka  strategija i lab.vjezbe, ispit,

enzima te predvidjeti utjecaj
razli¢itih faktora na enzimsku
aktivnost.

3..  Usporediti anabolicke i
katabolicke puteve, objasniti
energetsku povezanost

regulacija

Glikoliza 1 glukoneogeneza
Ciklus limunske kiseline
Oksidativna fosforilacije

analiza grafova

predavanja
rad u grupama
analiziranje

- usmeni ispit

- kolokvij  II  1ili
pisani ispit
- usmeni ispit

Fotosinteza energetskih

Put pentoza fosfata i iznosa

Kalvinov ciklus

Metabolizam glikogena i

masnih kiselina

Metabolizam proteina

Biosinteza aminokiselina

Biosinteza nukleotida

Biosinteza lipida

4. Interpretirati organizaciju DNA i RNA sinteza i Predavanja, - kolokvij I ili pisani

DNA i RNA kljuc¢ne uredivanje shematski ispit
mehanizme replikacije, Sinteza proteina prikazi, studije - usmeni ispit
transkripcije i translacije te slucaja, lab.
njihovu regulaciju u razlic¢itim viezbe

fiziolo$kim uvjetima.

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Redovito pohadati nastavu predvidenu Izvedbenim planom nastave i sukladno Pravilniku o studiranju. U slucaju
neopravdanog izostanka s nastave 1 neizvrsavanja obveza prema predmetu, studenti nee modi pristupiti
provjerama znanja.

Seminarski rad

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.

Kolokvij
Tijekom semestra bit ¢e odrzana dva kolokvija. Kako bi prosli pojedini kolokvij, studenti/studentice moraju
ostvariti najmanje 50 % moguéih bodova. Studenti koji poloZe oba kolokvija ne moraju pristupiti zavrsnom
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pisanom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje ocjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na
zavrsni usmeni ispit.

Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavtsnog pisanog ispita samo iz tog
podrudja (takoder vrijedi samo na prvom ispitnom roku).

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavr$ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zave$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u to¢kama 16.2. 1 16.3. i 16.4. Uvjet za pristupanje
usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢ée student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavtsnog ispita. Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju
kao i ocjenjivanje pisanog ispita.

Konac¢na ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio seminarskim radom, kolokvijima (2), te

zavr$nim ispitom. Konaéna se ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav| Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobat (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

17. LITERATURA / WEB STRANICE

17.1. Obvezna literatura
- Berg, .M., Tymocko, J.L., Stryer, L. (2013): Biokemija. Skolska knjiga. Zagreb.

17.2. Preporucena literatura/web stranice
- Voet, Voet(2005): Biochemistry, 3rd Edition
- Flogel, M., Lauc,G.(1998): Biokemijski praktikum : za srednje $kole Skolska knjiga, Zagreb
- Osgood, M,. Ocorr, K. (2000): The Absolute, Ultimate Guide to Lehrninger Principles of Biochemistry (third
edition), Worth Publisher, New York
- Whitehurst R.J. , Law B.A.,(2002): Enzymes in Food Technology, Sheffield Academic Press Ltd, Sheftield

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

- Enzymes Used In Food Industry
http://prof.dr.semih.otles.tripod.com/index.htm

18. Termini ispita u akademskoj godini 2025./2026.

Termini ispita su objavljeni na poveznici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-tehnologija/ispitni-rokovi-pt/.
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MIKROBIOLOGIJA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 229528/MIBIO
NAZIV KOLEGIJA MIKROBIOLOGIJA
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR ZIMSKI — III SEMESTAR
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 75
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 35 satl 30 sati 10
TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 7
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Sandra Mandini¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Ne
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - nanastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektroni¢kom postom (smandini(@veleknin.hr)
- putem Moodle sustava
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom
- putem Moodle sustava

KORELACIJA S OSTALIM - ,,Biologija“
PREDMETIMA UNUTAR -, Kemija“
STUDIJA - ,,Biokemija‘“

- ,,Zastita zdravlja Zivotinja“
PROSTORNI I DRUGI UVJETI | - Teorijski dio nastave se odrzava u multimedijalnim ucionicama

ZA IZVODEN]JE - Vjezbe se izvode u laboratoriju Veleudilista te
PROGRAMA - terenska nastava u laboratoriju HZZJZ ,,Sibenik* ili u Veterinarskom
Zavodu u Splitu
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

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
prakti¢nim laboratorijskim metodama izolacije, uzgoja i identifikacije mikroorganizama..

Kompetencije

Opce kompetencije
Po zavrsetku ovog predmeta studenti Ce steéi sljedece opée kompetencije, odnosno vijestine:

- sposobnost samostalnog ucenja

- razvijanje komunikacijskih vjestina

- sposobnost kritickog propitivanja gradiva i znanstvenog rasudivanja

- razvijanje vjestine kreativnog razmisljanja

- komunikacijske vjestine

- timski rad

- eti¢nost 1 odgovornost

Specifi¢ne kompetencije
Student ¢e po zavrsetku predmeta biti sposobni opisati gradu glavnih skupina mikroorganizama, razumjeti
njihove fizioloske potrebe i biokemijske sposobnosti. Takoder ¢e razviti i steéi cjelovit uvid u raznolikost oblika
i prilagodbu mikroorganizama u prirodi, njihovu gradu, fizioloske aktivnosti te njthovu ulogu u okolisu i drustvu
u cijelosti. Teorijski i prakti¢ni dio kolegija pomazu studentima u razvoju analitickih vjestina.

Ishodi ucenja
Ocekuyje se da ¢e nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student modi:

- definirati temeljne pojmove vezane uz mikrobiologiju

- Klasificirati mikroorganizme na osnovu njihovih morfologkih, fizioloskih i biokemijskih osobina
- analizirati cimbenike koji utje¢u na rast, razmnozavanje i ugibanje mikroorganizama

- komentirati metabolizam u mikroorganizama u sklopu opcenitih reakcija i promjena energije

- opisati gradu bakterijskog kromosoma i nacine izmjene gena

- povezati ulogu mikroorganizama sa pojedinim biogeokemijskim ciklusom

- komentirati Vogralikov infektoloski lanac i usporediti vrste imunosti

- analizirati ulogu mikroorganizama u proizvodnji 1 kvarenju namirnica

14.4.  Pristupi poucavanju i u¢enju u predmetu

ra se provodi kroz predavanja, vijezbe i seminare. Predavanja pruzaju temeljna teorijska znanja i koncepte uz
interakciju sa studentima. Vjezbe omoguéuju primjenu teorije kroz rjesavanje zadataka i prakti¢ne primjere.
Seminari poticu analiticko razmisljanje, timski rad i prezentacijske vjestine kroz izradu i izlaganje radova.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleucilista.
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15.Nastavne jedinice, oblici nastave

15.1.

IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

»Mikrobiologija*

NASTAVA
broj nastavnih sati

P S |P+V+S
1. Uvod u mikrobiologiju 2 / 2
1.1. | Uvid u povijesni razvoj mikrobiologije 7 / 1
1.2. | Podjela mikroorganizama 1 / 1
2. Principi dobre laboratorijske prakse / / 2
3. Prokariotski mikroorganizmi 4 10
3.1. | Grada prokariotske stanice, njezina stani¢na stjenka i prijenos tvari kroz 5 4
membranu
3.2. | Velic¢ina, oblik i grada mikrobnih stanica 1 5
3.3. | Nacin tvorbe bakterijskih endospora i pigmenata 7 1
4. Eukariotski mikroorganizmi 4 10
4.1. | Bitne znacajke eukariotske stanice s posebnim osvrtom na eukariotske 5
mikroorganizme
4.2. | Carstvo Fungi
4.3. | Carstvo Protista

5. Mikrobijalni metabolizam

5.1.

Metabolizam, anabolizam i katabolizam

5.2.

Bioloski katalizatori-enzimi

6. Mikrobijalna genetika

6.1. | Bakterijski genom i plazmidi
6.2. | Transformacija, transdukcija i konjugacija
7. Virusi
7.1. | Osnovne spoznaje o virusima i bakteriofagima
7.2. | Nacin prijenosa virusnih infekcija i antivirusni agensi
7.3. | Prioni i njihov znacaj u poljoprivrednoj proizvodnji

8. Mikrobijalne bolesti i principi stjecanja imunosti na mikroorganizme

9. Uzgoj mikroorganizama i metode kontrole mikroorganizama

9.1. | Hranjivi mediji
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9.3 | Autotrofne i heterotrofne bakterije
9.4 | Fizikalni i kemijski uvjeti za rast
9.6. | Krivulja rasta mikroorganizama
10.Biogeokemijski ciklusi /
10.1. | Ciklus vode i ugljika /
10.2. | Ciklus dusika i sumpora /
11.Mikroorganizmi i hrana 7
11.1 | Mikrobioloska sigurnost hrane /
11.2 | Indikatorski mikroorganizmi 2
11.3 | Mikroorganizmi u proizvodnji namirnica i kao uzroé¢nici njihova kvarenja 3 10
11.4 | HACCP sustav / 1
11.5 | Fermentirana hrana 2 7
UKUPNO | 35 | 30 | 10 75
16.PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
1. pohadanje nastave i sudjelovanje na 2,5 (2,5%30=75) 0
nastavi (ukljucujuci vjezbe)
2. kolokviji (ukljuéujuéi pripreme)* 2,5(2*¥30=75) 50
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3. zave$ni pisani
pripreme)*

4. zavrSni usmeni ispit (ukljucujuci

pripreme)

ispit

(ukljucujuci

UKUPNO:

2,5(2*30=75)
2,0 (230=60)

7 (7%30=210)

50

40

100

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija osloboden je

pisanog dijela zavrsnog ispita.

16.1. Ishodi ucenja i nacin provjere

ISHODI UCENJA

1. definirati temeljne
pojmove vezane uz
mikrobiologiju

2. Klasificirati
mikroorganizme na
osnovu morfoloskih,
fizioloskih i biokemijskih
osobina

3. Komentirati metabolizam
u mikroorganizama u
sklopu opcenitih reakcija
1 promjena energije

4. opisati gradu bakterijskog
kromosoma i nacine
izmjene gena

5. analizirati ¢imbenike
rasta, razmnozavanja i
ugibanja
mikroorganizama

6. povezati ulogu
mikroorganizama u
pojedinom
biogeokemijskom ciklusu

SADRZAJ

Uvid u  povijesni
mikrobiologije
Znacenje i uloga mikrobiologije
u proizvodnji hrane

Podjela mikroorganizama

Grada  prokariotske  stanice,
njezina stani¢na stjenka i prijenos
tvari kroz membranu

Velic¢ina, oblik i grada mikrobnih
stanica

razvoj

Nacin  tvorbe  bakterijskih
endospora i pigmenata
Bitne  znacajke  eukariotske

stanice s posebnim osvrtom na
eukariotske mikroorganizme
Carstvo Fungi

Carstvo Protista

Mikrobijalni metabolizam
Osnovne spoznaje o virusima i
bakteriofagima

- Mikrobijalni metabolizam

Bakterijski genom 1 plazmidi
Mehanizmi rekombinacije kod
bakterija
Transformacija,
konjugacija
Hranjivi mediji
Potrebe za rast mikroorganizama
Autotrofne i heterotrofne
bakterije

Fizikalni i kemijski uvjeti za rast
Krivulja rasta mikroorganizama
Ciklus vode 1 ugljika

Ciklus dusika 1 sumpora

transdukcija i

AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
STUDENTE
(metode
poducavanja i
ucenja)

- predavanja

- predavanja
- vjezbe
- samostalan rad

- Predavanja

- predavanja

- predavanja
- vjezbe
- samostalan rad

Predavanja
Samostalan rad

METODE
VREDNOVANJA

- kolokvij 1 ili pisani
ispit
- usmeni ispit

- kolokvij 1 ili pisani
ispit,

- kolokvij II  ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- kolokvij I ili pisani
ispit
- usmeni ispit

- kolokvij 1 ili pisani
ispit

- usmeni ispit

-kolokvij I ili pisani

ispit

- kolokvij II  ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- seminarski rad

kolokvij II ili pisani

ispit

usmeni ispit
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7. komentirati Vogralikov Mikrobijalne bolesti i principi - predavanja kolokvij II ili pisani
infektoloski lanac 1 stjecanja imunosti na ispit
usporediti vrste imunosti ~ mikroorganizme usmeni ispit

8. Analizirati uloge Mikrobioloska sigurnost hrane - Predavanja kolokvij II ili pisani
mikroorganizama u Indikatorski mikroorganizmi - Vjezbe ispit
proizvodnji i kvarenju Mikroorganizmi u proizvodnji usmeni ispit
namirnica namirnica i kao uzro¢nici njihova seminarski rad

kvarenja

HACCP sustav
Fermentirana hrana

16.2. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Redovito pohadati nastavu predvidenu Izvedbenim planom nastave i sukladno Pravilniku o studiranju. U slucaju
neopravdanog izostanka s nastave 1 neizvrsavanja obveza prema predmetu, studenti nece moci pristupiti
provjerama znanja.

16.3. Seminarski rad

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.

16.4.  Kolokviji

Tijekom semestra bit ¢e odrzana dva kolokvija. Kako bi prosli pojedini kolokvij, studenti/studentice moraju
ostvariti najmanje 50 % mogucih bodova. Studenti koji poloze oba kolokvija ne moraju pristupiti zavr$nom
pisanom ispitu te ¢e im biti sugerirano priznavanje ocjene iz kolokvija (kolokvija) i mogu pristupiti izravno na
zavrsni usmeni ispit.

Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobada se zavr$nog pisanog ispita samo iz tog
podrudja.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj ocjenskih
ocjenskih bodova bodova
Kolokvij 1. 12,5 25
Kolokvij 2. 12,5 25
Ukupno: 25 50

16.5. Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavr$ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tocki 16.2. 16.3 1 16.4. Uvjet za pristupanje usmenom
dijelu zavrs$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢e student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju
kao 1 ocjenjivanje pisanog ispita.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj ocjenskih
ocjenskih bodova bodova
Zavrs$ni pisani ispit 25 50
Zavr$ni usmeni ispit 20 40
Ukupno: 45 90
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16.6. Konacna ocjena
Konaé¢na ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio seminarskim radom, kolokvijima (2), te
zavr$nim ispitom. Konacna se ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Postotak ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)

70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50-59,9 E

0-499 F Nedovoljan (1)

16.7. Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

17.LITERATURA / WEB STRANICE
17.1. Obvezna literatura

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

- Durakovi¢ D., Redzepovi¢ S. (2002): ,,Uvod u opéu mikrobiologiju®, Kugler

- Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (1997): ,,Prirucnik za rad u mikrobioloskom laboratoriju®, Kugler

17.2. Preporucena literatura/web stranice

- Durakovi¢ D., RedZepovi¢ S.(2004): ,,Bakteriologija u biotehnologiji,, Kugler
- Durakovi¢, S., Durakovi¢ L. (2002): ,,Mikologija u biotehnologiju®, Kugler

- http://www.personal.psu.edu/faculty/j/e/jel5/micro/

- http://www.microbewortld.org/

18. Termini ispita u akademskoj godini 2025./2026.

Termini ispita su objavljeni na poveznici: https://www.veleknin.ht/studiji/prehrambena-tehnologija/ispitni-rokovi-pt/.
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OPERACIJE I STROJEVI U PREHRAMBENO] INDUSTRI]JI

NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 94239 (OSPIN)
NAZIV KOLEGIJA OPERACIJE I STROJEVI U PREHRAMBENO] INDUSTRIJI
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR ZIMSKI — IIT SEMESTAR
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 60
P-predavanja V-vjezibe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 15 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 6
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: mr. sc. Ljiljana Nanjara, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE - Nastavu nije moguce izvoditi na stranom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleucilista

KONTAKTIRANJE STUDENATA

- na nastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- putem moodle sustava
- elektronickom postom (linanjara@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM "Termodinamika i termotehnika"
PREDMETIMA UNUTAR - "Matematika"
STUDIJA - "Fizika"

- "Kemijsko racunanje"

- "Osnove strojatstva"

- "Termodinamika i termotehnika"

- "Sirovine u prehrambenoj industriji"
- "Tehnologija vode"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Ekonomika proizvodnje"

- "Sustavi upravljanja sigurno$éu hrane"

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata.
- Vijezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici (auditorne vjezbe).
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi
Cilj predmeta je pripremiti studente za inzenjerske zahtjeve i tehnolosku procesnu praksu s kojom ée se susresti
u svom buduéem radu u prehrambenoj i srodnim industrijama.

Kompetencije

Opcée kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita mocéi samostalno nadogradivati steceno znanje upotrebom informatickih
tehnologija, primjenjivati znanje u praksi, te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita biti sposobni primjenjivati znanja o mehanickim operacijama, toplinskim
operacijama i operacijama prijenosa tvari u rjesavanju problema koji se javljaju u industrijskoj praksi.

Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvr$avanja svih programom predvidenih obveza student modi:
- objasniti pojmove, nacela i principe osnovnih fenomena (prijenos kolicine gibanja, prijenos topline
1 prijenos mase)
- objasniti zakonitosti koje prate odvijanje odredene tehnoloske operacije
- objasniti princip rada uredaja koji se najcesce koriste u provedbi pojedinih jedini¢nih operacija
- primijeniti osnovna znanja o pojedinim operacijama u buduéem radu inZenjera.

14.4.  Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu
Nastava obveznog predmeta Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji ostvaruje se kroz predavanja i
vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristiéni primjeri, te se naglasak daje
na razumijevanje gradiva. Kroz auditorne vjezbe se steceno znanje primjenjuje i nadograduje u rjesavanju
zadataka iz inzenjerske prakse. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"OPERACIJE I STROJEVI U PREHRAMBENO]J INDUSTRIJI" broj nastavnih sati
P \ S |P+V+S
1. Uvod 2 - 2
2. Mehanicke operacije i uredaji 21 7 - 28
1.1 | Statika fluida 2 2
1.2 | Dinamika fluida 4 1 5
1.3 | Transport fluida 2 2
1.4 | Transport ¢vrstih tvari 2 2
1.5 | Mijesanje 2 1 3
1.6 | Usitnjavanje 2 2 4
1.7 | Klasiranje 2 1 3
1.8 | Filtracija 2 1 3
1.9 | Flotacija 1 1
1.10 | Sedimentacija 1 1 2
1.11 | Otpradivanje 1 7
3. Toplinske operacije i uredaji 12 5 - 17
2.1 | Nacini prijenosa topline 3 3
2.2 | Uredaji za izmjenu topline (izmjenjivaci) 2 1 3
2.3 | Isparavanje i kondenzacija 2 2
2.4 | Uparavanje 3 2 5
2.5 | Hladenje i smrzavanje 2 2 4
4. Operacije prijenosa tvari i uredaji 10 3 - 13
4.1 | Nacini prijenosa tvari 2 2
4.2 | Apsorpcija 1 7
4.3 | Otapanje i kristalizacija 1 1
4.4 | Ekstrakcija 1 1 2
4.5 | Adsorpcija 1 7
4.6 | Destilacija 2 1 3
4.7 | Susenje 2 1 3
UKUPNO | 45 | 15 | - 60
16. PRACEN]E I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI Udio aktivnosti u Maksimalni broj ocjenskih
OCJENJUJE ECTS bodovima bodova
1. pohadanje nastave i sudjelovanje na 2 4
nastavi (ukljucujuci vjezbe)
2. kolokviji (ukljuc¢ujuci pripreme) 4 48
3. zavr$ni ispit (ukljucujuci pripreme) 48
UKUPNO: 6 100

Priprema za (kontinuiranu) provijeru znanja jest vtijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju.
Napomena:
- termini kolokvija zakazuju se u dogovoru sa studentima nakon odslusanih nastavnih jedinica koje su
ukljucene u pojedini kolokvij (ne zakazuju se na pocetku akademske godine)
- studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja i 100 % vjezbi kako bi stekli uvjete za pristupiti pismenom
ispitu (ukoliko nisu polozili kolokvij I 1 II) i zavr$nom usmenom ispitu.
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Ishodi ucenja i nain provjere

operacije

objasniti princip rada uredaja koji

se najcesée koriste u provedbi

pojedinih jedini¢nih operacija

- primijeniti osnovna znanja o
pojedinim operacijama  u
budué¢em radu inZenjera

- samostalan rad

AKTIVNOST/IZA
NASTAVNIKE I

R. * y METODE

br. ISHODI UCEN]JA SADRZA]J STUDEltITE o VREDNOVANJA
(metode poucavanja i
ucCenja)

1. | - objasniti pojmove, nacela i | Uvod - predavanja kolokvij I i/ili pismeni
principe  osnovnih  fenomena - vjezbe ispit, usmeni ispit,
(prijenos kolicine gibanja, - samostalan rad aktivnost na nastavi
prijenos topline i prijenos mase)

2. | - objasniti zakonitosti koje prate | Mehanicke operacije | -  predavanja kolokvij I i/ili pismeni
odvijanje odredene tehnoloske | iuredaji - vijezbe ispit,  usmeni  ispit,
operacije - samostalan rad aktivnhost na nastavi

- objasniti princip rada uredaja koji
se najcesce koriste u provedbi
pojedinih jedini¢nih operacija

- primijeniti osnovna znanja o
pojedinim operacijama u
buduéem radu inZenjera

3. | - objasniti zakonitosti koje prate | Toplinske operacijei | -  predavanja kolokvij II i/ili pismeni
odvijanje odredene tehnoloske | uredaji - vjezbe ispit,  usmeni  ispit,
operacije - samostalan rad aktivnost na nastavi

- objasniti princip rada uredaja koji
se najcesce koriste u provedbi
pojedinih jedini¢nih operacija

- primijeniti osnovna znanja o
pojedinim operacijama  u
buduéem radu inzenjera

4. | - objasniti zakonitosti koje prate | Operacije prijenosa | -  predavanja kolokvij II i/ili pismeni
odvijanje odredene tehnoloske | tvari i uredaji - vijezbe ispit, ~ usmeni  ispit,

aktivhost na nastavi

Pohadanje nastave i aktivhost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja i 100 % vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. U slucaju
izostanka s viSe od 12 sati nastave, studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili
na nastavi. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljedeéim kriterijima:
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova Maksimalni broj o.

koje je potrebno postici bodova koje je moguce
postici

Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1 2
nastavi (osim vjezbi)
Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja u rjesavanju numerickih
primjera

Ukupno: 2 4

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod izracuna konaclne ogjene.

Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Kolokviji imaju po
8 zadataka (1 numericki i 7 teorijskih). Numericki zadatak nosi 8 bodova, a svaki teorijski po jedan bod, ukupno
15 bodova ($to nosi 24 ocjenska boda). Na svakom kolokviju je potrebno posti¢i 50 % (7,5) bodova (§to nosi po
12 ocjenskih bodova) da bi student/ica bio/la osloboden zavt$nog pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje
se kao ocjena zavr$nog pismenog ispita, te se na ispitnom roku polaze samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se
dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 12,0 24,0
Kolokvij 2. 12,0 24,0
Ukupno: 24,0 48,0

Seminarski rad

Unutar modula nije predvidena izrada seminarskih radova, osim u slucaju neopravdanog izostanka 25 % sati na
predavanjima, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita.

Da bi pristupio/la zavtsnom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.1. Pismeni
ispit sastoji se od 3 zadataka (3 numericka ili 2 numericka i 1 teorijski). Svaki zadatak nosi razlicit broj bodova, a
sva 3 zadataka nose 15 bodova (48 ocjenskih bodova).

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavrsnog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita, a potrebno je postici
minimalno 9 bodova ($to nosi 24 ocjenska boda).

Usmeni ispit sastoji se od 5 pitanja, od kojih svako nosi po 5 bodova (ukupno 48 ocjenskih bodova). Student/ica
mora posti¢i minimalno 24 boda da bi zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno mogucée posti¢i 96 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit 24,0 48,0
Usmenli ispit 24,0 48,0
Ukupno: 48,0 96,0
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Konacna ocjena

Pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi, kolokvijima (2) i/ili zavt$nim pismenim ispitom, te usmenim ispitom

student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljede¢im kritetijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni dio:
Kolokviji/zavt$ni pismeni ispit 24 =50 % 48
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
26 =50 % 52
Usmeni dio:
Zavr$ni usmeni ispit 24 =50% 48
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaéna se

ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50-59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i

pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura
- 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, 2006.
- Tehnicka enciklopedija, svezak 1-13, Leksikografski zavod ,,Miroslav Krleza®, Zagreb, 1963. — 1997.

Preporucena literatura/web stranice
- S. Rozgaj, A. Glasnovi¢, Tehnoloske operacije, Profil, Zagreb, 2000.
L. Goldoni, Tehnoloske operacije - skripta, Veleuciliste u Karlovcu, 2001.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKOJ GODINI

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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ZASTITA OKOLISA

NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 229260
NAZIV KOLEGIJA Zastita okoliSa
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR Zimski — III
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 45
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 0 15 sati

TJEDNO / 15 tjedana

3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 5
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: dr. sc. Marko Jelié, prof. strué. stud.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu ie moeude izvoditi leskom iezik
NASTAVE NA STRANIM j guce izvoditi na engleskom jeziku.
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom i mobilnim aplikacijama

- putem Web stranica Veleucilista (Moodle sustav)
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom
KORELACIJA S OSTALIM - Biologija
PREDMETIMA UNUTAR - Organska kemija
STUDIJA - Opcaianorganska kemija
PROSTORNI I DRUGI UVJETI | Nastavni program se izvodi u u¢ionicama Veleucilista koje
ZA IZVODENJE PROGRAMA zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu.

CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Studenti stjecu temeljna i stru¢na znanja o pojmovima iz ekologije okolisa -potreba zadtite okolisa, nacela, te

politika i ciljevi zastite okolisa, izvori zagadenja te nacini zastite voda, zraka te postupci i ciljevi cjelokupnog
gospodarenja otpadom, onecis¢ivanja okolisa kao posljedice tehnoloskog razvoja, te zastite i ocuvanja okolisa.
Jacanje senzibiliteta prema potrebi zastite okolisa. Upoznavanje sa novijim oblicima izvora energije kao i vaznost
njihove primjene, upoznavanje sa osnovnim postulatima odrzive i ekoloske poljoprivrede sa osvrtom na
konvencionalnu. Upoznavanje sa aktualnom problematikom klimatskih promjena kroz sagledavanje uzroka kao
i mogucih ocekivanih posljedica klimatskih promjena. Upoznavanje sa zakonima propisima u oblasti zastite

zivotnog okolisa.
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Kompetencije
Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti moéi razumjeti slozenosti problema okolisa
danas; ostvariti dobro poznavanje kruzenja tvari i zivotnih ciklusa na Zemlji; moguénosti primjene ste¢enih
znanja iz ekologije u rjesavanju nekih od aktualnih poremecaja okolisa, poput oneciséenja ali i prekomjernog
iskori§tavanja prirodnih resursa.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti biti sposobni oblikovati odgovarajuci proces
u skladu s odrzivim razvojem. To podrazumijeva smanjenje nastajanja otpada tijekom proizvodnog ciklusa i
izbjegavanje upotrebe poznatih toksi¢nih spojeva. Saznati ¢e koje su odrednice industrijske ekologije i kako ih
primijeniti u tvornici, korporaciji ili usluznoj djelatnosti.

Ishodi ucenja

Ocekuje se da ¢e nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student modi:
e komentirati probleme okolisa i razloge nastanka istih;
e komentirati utjecaj pojedinih faktora na okolis;
e komentirati ekonomske problematike uvjetovane okolisem;
e demonstrirati osnovna rjeSenja zastite okolisa.

14.4. Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava obveznog predmeta Zastite okoliSa ostvaruje se kroz 30 sati predavanja i 15 sati seminara.
Predavanja obuhvacaju teorijsko i aplikativno pojasnjavanje nastavnih cjelina. Tijekom trajanja predmeta
izvode se dva (2) kolokvija putem kojih se prati napredak studenata. Seminarska nastava provodi se obradom
definirane teme iz aktualne problematike podrucja zastite okolisa u dogovoru nastavnika i studenta pri cemu
student pristupa samostalnom izlaganju i obrani iste pred auditorijem sacinjenim od svojih kolega ujedno
odgovarajuéi na pitanja proizasla njegovim izlaganjem razvijajudi pri tom kvalitetnu diskusiju.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

"ZASTITA OKOLISA" P V S P+V+S
1. Uvod u ekologiju 1 1
Poceci i razvoj ekologije kao znanosti
2. Okolis 4 4

2.1. Povijest zastite okoliSa

2.2, Uzroci oneciséenja okolisa
2.3. Nacela i ciljevi zatite okolisa
2.4, Odrzivi razvoj

3. Klimatske promjene 3 2 5
3.1. | Klimatske promjena, definicija i uzroci
3.2.

3.3. Ocekivane posljedice klimatskih promjena
3.4. Konvencije, protokoli , medunarodni ugovori

4. Efekt staklenika, kisele kise 1 1 2
5. Poljodjelstvo i okolis§ 1
6. Voda i zastita voda 3 3 6

0.1. Kakvoca voda
6.2. Uzroci oneciséenja voda
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0.3. Klasifikacija voda
6.4. Koristenje voda
0.5. Zastita od Stetnog djelovanja voda
7. Otpadne vode 3 3 6
7.1. Izvori onecis¢enja voda
7.2. Vrste otpadnih voda
7.3.. Obrada otpadnih voda
8. Otpad 3 2 5
8.1. Podjela i vrste otpada
8.2. Postupanje s otpadom
8.3. Koncept gospodarenja otpadom
8.4. Obrada otpada
9. Zrak 2 3 5

9.1. Kategorije kakvoce zraka
Emisija, imisija, granice tolerancije, pracenje kakvoce zraka, vrijednosti
9.2. kakvoce zraka
9.3. Izvori oneciséenja zraka
9.4. Ucinci atmosferskih oneciséenja, primarni i sekundarni oneciséivaci
10. Bioloske zajednice i interakcije vrsta 2 2
10.1.| Biotop, Biocenoza, Ekosustav
10.2.. Klimazonalni raspored bioma
10.3.| Produktivnost ekosustava, hranidbena piramida,
10.4., Odnosi medu jedinkama iste i razlicitih vrsta

11. Genetski modificirani organizmi 1 1 2

12. Ekoloska poljoprivreda 2 2
12.1.| Definicija, nacela, prednosti, usporedba s konvencionalnom

13. Eksplozivan porast stanovnistva, urbanizacija, drustvo i okoli§ 2 2

13.1.| [Populacijska ekspanzija — opasnosti za okolis
13.2.] Osnovni problemi u okoli$u nastali pod utjecajem ¢ovjeka

14. Obnovljivi i neobnovljivi izvori energije 1 1
15. Zakonodavstvo u podrudju zastite okoliSa 1 1
UKUPNO 30 15 45

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ

OCJENJUJE U ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA

Pohadanje nastave i aktivhosti na 1 0

predavanjima

Seminarski rad 1 20

Kolokviji i/ili pismeni ispit* (ukljucujuéi 1,5 40

pripreme)

Zavr$ni usmeni ispit (ukljucujuéi pripreme) 1,5 40
UKUPNO: 5 100

*Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija
osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.
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Ishodi ucenja i nain provjere

ISHODI UCENJA

1. komentirati probleme
okolisa 1 razloge nastanka
istih;

2. komentirati utjecaj
pojedinih faktora na
okolis;

3. komentirati ekonomske
problematike uvjetovane
okolisem;

4. demonstrirati osnovna
rjesenja zastite okolisa.

SADRZAJ AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
STUDENTE
(metode
poducavanja i
ucenja)
Okolis - predavanja
Klimatske promjene _ seminari
Voda i zastita voda _ samostalan rad
Otpadne vode
Otpad
Zrak
Ekoloska poljoprivreda
Eksplozivan porast stanovnistva,
urbanizacija, drustvo i okolis
Zakonodavstvo u podrudju zastite

okolisa
Uvod u ekologiju - predavanja
Okolis - seminari

Klimatske promjene - samostalan rad

Poljodjelstvo i okolis

Voda i zastita voda

Otpadne vode

Zrak

Bioloske zajednice i interakcije vrsta
Genetski modificirani organizmi
Ekoloska poljoprivreda
Eksplozivan porast stanovniStva,
urbanizacija, drustvo i okolis
Obnovljivi i neobnovljivi izvori

energije
Poljodjelstvo i okolis - predavanja
Otpad - seminari

Genetski modificirani organizmi
Ekoloska poljoprivreda
Eksplozivan porast stanovni$tva,
urbanizacija, drustvo i okolis
Obnovljivi i neobnovljivi izvori

- samostalan rad

energije

Voda i zadtita voda - predavanja
Otpadne vode - seminati
Otpad - samostalan rad
Zrak

Genetski modificirani organizmi
Ekoloska poljoprivreda
Zakonodavstvo u podrudju zastite
okolisa

METODE
VREDNOVANJA

- kolokvij I 1 II ili
pisani ispit
- usmeni ispit

- kolokvij T 1 II ili
pisani ispit,
- usmeni ispit

- kolokvij I 1 IT ili
pisani ispit
- usmeni ispit

- kolokvij I'1 1T ili
pisani ispit
- usmeni ispit

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja. U slucaju neopravdanog izostanka vise od 3 puta, studenti ¢e
dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na nastavi.

Seminarski rad

Studenti su duzni izraditi i prezentirati seminarski rad iz zadane teme. U dogovoru s predmetnim nastavnikom
student moze sam predloziti temu rada ili odabranu temu prema Uputama koje mu da nastavnik. Seminarski rad
se ocjenjuje prema Obrascu za ocjenu seminarskog rada. Za polozeni Seminarski rad student treba imati najmanje
50 % od maksimalnog broja bodova.
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih bodova koji| Maksimalni broj ocjenskih bodova

je potrebno postici koji je potrebno postici
Seminarski rad 10 20
Ukupno: 10 20

Kolokviji i/ili pismeni ispit
Student/ica je duzan poloziti dvije provjere znanja iz sadrzaja predavanja. Svaki kolokvij ima do 30 pitanja. Svako
pitanje donosi istaknuti broj bodova u zagradi. Za dva uspjesno polozena kolokvija student/ica moze postici
maksimalno 40 bodova. Ukoliko student/ica to¢no ostvati minimalno 10 ocjenskih bodova na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrs$nog ispita, a ukupno postignuti bodovi na oba kolokvija priznaju se kao bodovi
postignuti na zavrsnom ispitu.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih bodova Maksimalni broj ocjenskih
koji je potrebno postici bodova koji je moguce postici
Kolokvij 1. 10 20
Kolokvij 2. 10 20
Ukupno: 20 40

Ukoliko student /ica ne polozi kolokvije, duzan/a je poloziti zavrsni pismeni ispit. Pismeni ispit sastoji se do 30
pitanja. Svako pitanje donosi istaknuti broj bodova u zagradi, a potrebno je posti¢i minimalno 20 ocjenskih bodova.
Maksimalno je moguce postici 40 ocjenskih bodova.

Zavr$ni usmeni ispit

Nakon sto student/ica polozi oba kolokvija ili pismeni zavtsni ispit izlazi na usmeni zavrs$ni ispit. Usmeni ispit
obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢e student imati priliku definirati, objasniti, davati primjere,
analizirati i povezivati nauceno gradivo. Na zavr$nom usmenom ispitu student/ica moze dobiti najvise 40, a
najmanje 20 ocjenskih bodova. Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva.

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi,
kolokvijima (2), pismenim ispitom, seminarskim radom te zavr$nim usmenim ispitom.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokviji i / ili pisani ispit 20 40
Zavr$ni usmeni ispit 20 40
Seminarski rad: 10 20
Ukupno: 50 100

Broj bodova ostvarenih na svakom kolokviju odnosno pismenom ispitu preracunava se u ocjenske bodove prema
formuli: ostvareni bodovi po kolokviju x maksimalni ocjenski bodovi za svaki kolokvij/maksimalan broj bodova
po kolokviju.
Konaéna se ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:
o A -0d90do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100
B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C —0d 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D — od 60 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50 - 59,9 E

0-499 F Nedovoljan (1)
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Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE
Obvezna literatura

- Drsc. Cedomir Benac, red.prof. (2013): ZASTITA OKOLISA. SVEUCILISTE U RIJECI
GRADEVINSKI 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 I — 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 II — Material
and Energy Balances. Bookboon.com ISBN 978-87-403-0773-3

- Davor Malus i Drazen Vouk (2012): PRIRUCNIK za uéinkovitu primjenn biljnib nredaja 3a prociséavanje
sanitarnih otpadnib voda. SVEUCILISTE U ZAGREBU, GRADEVINSKI FAKULTET ISBN 978-953-
6272-52-5.

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

- Walter Litkenga (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

Preporudena literatura/web stranice

- Zakon o zastiti okoli$a

- Nacionalna strategija zastite okolisa

- Strategija odrzivog razvitka Republike Hrvatske

- Zakon o zastiti zraka

- Zakon o vodama

- Zakon o otpadu

- Okvirna konvencija UN-a o promjeni klime

- Zakon o ekoloskoj proizvodnji poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda
- Zakon o zastiti prirode

- www.mzoe.hr (propisi iz podrucja zastite okolisa)
- www.haop.hr

- www.fzoeu.hr

TERMINI ISPITA

Termini ispita su objavljeni na poveznici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-tehnologija/ispitni-rokovi-pt/.
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ANALITIKA PREHRAMBENIH PROIZVODA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA 94260
NAZIV KOLEGIJA ANALITIKA PREHRAMBENIH PROIZVODA
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR zimski — IIT SEMESTAR
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 45

P-predavanja V-vjezibe S-seminari

SEMESTRALNO 15 sati 30 sati /
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 5
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: mr. sc. Ljiljana Nanjara, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE
NASTAVE NA STRANIM Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - nanastavi
STUDENATA - elektronickom postom

- putem moodle sustava
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - putem moodle sustava

- elektronickom postom (ljnanjara@yveleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM - ,,Analiticka kemija“
PREDMETIMA UNUTAR - ,,Kemijsko ra¢unanje*
STUDIJA - ,,Biokemija“
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Teortijski dio nastave se odrzava u multimedijalnim ucionicama
ZA IZVODENJE PROGRAMA - Vjezbe se izvode u laboratoriju Veleucilista

CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE , ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

Cilj predmeta je upoznavanje studenata sa razli¢itim analitickim metodama odredivanje osnovnih sastojaka
namirnica kao §to su voda, mineralne tvari, bjelancevine, ugljikohidrati, masti i vitamini. Studenti ¢e se
takoder upoznati sa osnovnim zakonskim propisima vezanim uz kontrolu kvalitete hrane i principima
uzorkovanja. U okviru predmeta studenti Ce steci vjestine uza samostalnu izvedbu analitickih metoda i
pripremu analitickog izvjeséa u odredivanje osnovnih sastojaka hrane. Usvojene vjestine ¢e moéi upotrijebiti
za odabir i primjenu najprikladnije metode odredivanja osnovnih sastojaka te provedbu postupaka kontrole
kvalitete pojedine vrste prehrambenog proizvoda.

Kompetencije
Opce kompetencije

4. timski rad- rad u grupi
5. eti¢nost 1 odgovornost

Po zavrsetku ovog kolegija studenti ¢e steéi sljedece opée kompetencije, odnosno vijestine:
1. komunikacijske vjestine
- govorne komunikacijske vjestine
- pisane komunikacijske vjestine
2. sposobnost savladavanja novih vjestina
3. koristenje informatickih tehnologija
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Specifi¢ne kompetencije
Student ¢e po zavrsetku predmeta znati zakonske propise vezane uz analitiku pojedinih sastojaka hrane.
Teorijski i prakti¢ni dio kolegija pomazu studentima u razvoju analitickih vijestina.

Ishodi ucenja
Nakon polozenog ispita student ¢e modi :
- definirati principe zakonskih propisa i uzorkovanja hrane
- objasniti analiticke metode za odredivanje udjela vode/suhe tvati, mineralnog ostatka, bjelancevina,
ugljikohidrata, masti te pojedinih vitamina i aditiva u uzorcima hrane
- preporuditi planove prijema te pojedine analiticke, senzorske 1 statisticke metode u kontroli kvalitete
prehrambenih proizvoda
- ocijeniti prikladnost odabira pojedine analiticke metode u odredivanju osnovnih sastojaka hrane

Metodologija

Predvideno znanje 1 vjestine stjecat ¢e se koristenjem dva oblika nastave, a to su predavanja (15 sati),
vijezbe/praktican rad (30 sati), te prema potrebi i konzultacije. Nastavnik pojedine teme obraduje u
cijelosti dok je za vjezbe potrebna prethodna priprema studenata kako bi ili samostalno ili pod vodstvom
nastavnika uspjesno obavili zadatak. Vjezbe se izvode u skupinama od najvise 10 studenata.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.
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Nastavne jedinice, oblici nastave

IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

NASTAVA
»Analitika prehrambenih proizvoda‘ broj nastavnih sati
P \4 S |P+V+S
1. Uvod 2 5 / 7
1.1 Zakonska regulativa vezana za analitiku prehrambenih proizvoda 1 / / 1
1.2. Odredivanje vode 1 5 / 6
2. Mineralne tvari 1 5 / 6
2.1. | Odredivanje mineralnih tvari i metode odredivanja mineralnih tvari 1 5 / 6
3. Bjelancevine i aminokiseline 2 5 / 7
3.1. | Znacaj odredivanja bjelancevina i aminokiselina u namirnicama 1 / / 1
3.2. | Metode odredivanja dusika 1 5 / 6
4. Dokazivanje i odredivanje ugljikohidrata i polisaharida 2 5 / 7
4.1. | Znacaj odredivanja ugljikohidrata i polisaharida u namirnicama 1 / / 1
4.2. | Metode odredivanja ugljikohidrata i polisaharida u namirnicama 1 5 / 6
5. Odredivanje masti. Metode odredivanja masti 2 5 / 7
5.1. | Znacaj odredivanja masti u namirnicama 1 / / 1
5.2. | Metode odredivanja masti 1 5 / 6
6. Vitamini, aditivi, konzervansi i bojila. 3 / / 3
6.1. | Znacaj odredivanja pojedinih vitamina u namirnicama 2 / / 2
6.2. | Aditivi u namirnicama 1 / / 1
7. Analiza pojedinih namirnica 3 15 / 18
7.1. | Analiza mlijeka 1 5 / 6
7.2. | Analiza kruha i peciva 1 5 / 6
7.3. | Analiza tjestenine i jaja 1 5 / 6
UKUPNO | 15 | 30 | / 45
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA | OCJENSKIH BODOVA
pohadanje nastave i sudjelovanje na 1,5 (1,5*30=45) 0
nastavi (uklju¢ujuci vjezbe)
kolokviji (ukljutujuéi pripreme) 1,75 (1,75%30=52,5) 45
zavr$ni ispit (ukljuéujuéi pripreme) | 1,75 (1,75%30=52,5) 55
UKUPNO: 5 (5*30=150) 100
Napomena:
- termini kolokvija zakazuju se u dogovoru sa studentima nakon odslusanih nastavnih jedinica koje
su ukljucene u pojedini kolokvij (ne zakazuju se na pocetku akademske godine)
- Studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja. i 100 % vjezbi kako bi stekli uvjete za pristupiti
zavrsnom ispitu.
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Ishodi ucenja i nacin provjere

NAZIV NASTAVNE
CJELINE

1. Uvod

POVEZANOST S ISHODOM/IMA

e  definirati principe zakonskih propisa i
uzorkovanja hrane

e preporuciti  planove prijema te
pojedine analiticke, senzorske i
statisticke metode u kontroli kvalitete
prehrambenih proizvoda

e objasniti analiticke metode za
odredivanije udjela vode/suhe tvari, u
uzorcima hrane

AKTIVNOST/1
STUDENATA KOJOM
SE OSTVARUJU
ISHODI UCENJA

Kolokvij I i/ili pismeni ispit,
usmeni ispit

2. Mineralne tvari

e objasniti analiticke metode za
odredivanje udjela mineralnog
ostatka, u uzorcima hrane

e ocijeniti prikladnost odabira pojedine
analiticke metode u odredivanju
osnovnih sastojaka hrane

Kolokvij I'i/ili pismeni ispit,
usmeni ispit

3. Bjelancevine i aminokiseline

e objasniti analiticke metode za
odredivanje bjelancevina, u uzorcima
hrane

e - ocijeniti prikladnost odabira
pojedine  analiticke metode u
odredivanju osnovnih sastojaka hrane

Kolokvij I i/ili pismeni ispit,
usmeni ispit

4 Dokazivanje 1 odredivanje
ugljikohidrata i polisaharida

e objasniti analiticke metode za
odredivanje ugljikohidrata, u
uzotrcima hrane

e ocijeniti prikladnost odabira pojedine
analiticke metode u odredivanju
osnovnih sastojaka hrane

Kolokvij I i/ili pismeni ispit,
usmeni ispit

5.0dredivanje masti. Metode
odredivanja masti

e objasniti analiticke metode za
odredivanje, masti u uzorcima hrane
e - ocijeniti prikladnost odabira
pojedine  analiticke metode u
odredivanju osnovnih sastojaka hrane

Kolokvij IT i/ili pismeni ispit,
usmeni ispit

6. Vitamini, aditivi, konzervansi
i bojila.

e objasniti analiticke metode za
odredivanje pojedinih vitamina i
aditiva u uzorcima hrane

e ocijeniti prikladnost odabira pojedine
analiticke metode u odredivanju
osnovnih sastojaka hrane

Kolokvij I i/ili pismeni ispit,
usment ispit

7. Analiza pojedinih namirnica

e ocijeniti prikladnost odabira pojedine
analiticke metode u odredivanju
osnovnih sastojaka hrane

e preporuciti planove prijema te
pojedine analiticke, senzorske i
statisticke metode u kontroli kvalitete
prehrambenih proizvoda

Kolokvij IT i/ili pismeni ispit,
usment ispit
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Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja i 100 % vijezbi. Student ima pravo izostati jedan put sa vjezbi
te nadoknaditi navedenu vjezbu u zadnjem tjednu nastave kada su nadoknade vjezbi.

Kolokvij

Dva pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ¢e provedena u skladu s unaprijed najavljenim terminima.
Studenti/studentice radi supstitucije pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija imati
najmanje 50 % bodova, a ukupni postignuti bodovi na oba kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
pismenom zavr§snom ispitu.

Seminarski rad
Studenti nemaju seminarski rad iz ovog kolegija.

Zavrsni ispit
Student/ica je duzan poloziti zavr$ni pismeni (ukoliko nije oslobodena tog dijela ispita preko kolokvija) i usmeni
Pismeni ispit:
Studenti/studentice koji kolokviranjem budu ostvarili vise od 50 % bodova neé¢e morati pristupiti pismenom ispitu.

Studenti/studentice koji budu ostvarili manje od 50 % bodova na kolokvijima imati ¢e obvezu pristupiti pismenom
ispitu u trajanju od 45 minuta. Pismeni ispit bit ¢e odrzan prema naznacenim ispitnim rokovima i terminima, a
student je obvezan prethodno se prijaviti za tekudi ispitni rok putem ISVU sustava (Studomat). Ocjenjivanje
pismenog dijela ispita se vtsi prema sljede¢em kriteriju:

Postotak odgovora Ocjena
<50 % 1
51-69,9 % 2
70-79,9 % 3
80-89,9 % 4
90-100 % 5

Usmeni ispit:

Studenti/studentice koji budu kolokvirali ili polozili pismeni ispit ostvariti ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.
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 nauc¢eno gradivo Zadovoljavajuce studentsko znanje utjecati ¢e na visinu
konacne ocjene.

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario na kolokvijima (2), te zavt$nim ispitom.
Konacna se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:
o A-—o0d90do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100
B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C —0d 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D - od 60 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
F — do 49,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50 - 59,9 E

<499 F Nedovoljan (1)
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Napomene
Pravilnikom o studiranju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i

pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

- PP prezentacije sa predavanja

- Pravilnici o metodama uzimanja uzoraka i metodama obavljanja kemijskih i fizikalnih analiza
razli¢itih prehrambenih proizvoda

Preporudena literatura/web stranice
- Nielsen, S.S. (2003) Food Analysis (Food Science Texts Series), Plenum, US
- Official Methods of Analysis of AOAC International, 2005
- Codex Alimentatius-Joint FAO/WHO Food Standards
- ISO, IDF, IUPAC, ICC - standardi za pojedine vrste namirnica

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji stedinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA III

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista

I NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

2 KOD KOLEGIJA 72462 (TZK III)

3 NAZIV KOLEGIJA TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA 111

4 STATUS KOLEGIJA OBVEZNI

5 SEMESTAR III (Zimski)

6 OBLICI NASTAVE I SATNICA | ukupan broj nastavnih sati — 30 po semestru

P-predavanja V-vjezibe S-seminari

SEMESTRALNO 0 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

7 ECTS BODOVI 0

8 POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: Slaven Dragas, prof., v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI

9 MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi jedino na hrvatskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA

10 NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

11 KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (sdragas@veleknin.hr)

12 KORELACIJA S OSTALIM /
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

13 PROSTORNI I DRUGI - Nastava se izvodi u dvorani za tjelesni.
UVJETI ZA IZVODEN]JE
PROGRAMA

14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

14.1. Ciljevi
Cilj predmeta je primjerenim kinezioloskim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenta-ice za kretanjem i
omogucditi usvajanje novih znanja o znacaju tjelesnog vjezbanja u suvremenom drustvu .

14.2. Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti stjecu nova i objedinjavaju ste¢ena motoric¢ka znanja i vjestine propisane osnovnim i posebnim
programom nastave iz kinezioloskih principa rada.

Specificne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o
osnovnim kinezioloskim principima rada iz podrudja tjelesno — zdravstvene kulture.

14.3. Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvravanja svih programom predvidenih obveza student moci:
1. Koristiti motoricka znanja iz pojedinih kinezioloskih aktivnosti,
2. Koristiti specificne sposobnosti motorickih znanja,
3. Primijeniti zakonitosti zdravstvene kulture radi oCuvanja svog zdravstvenog statusa,

14.5. Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se ostvaruje kroz vjezbe u skupinama u dvorani. Akademska godina ima 30 nastavnih tjedana
odnosno 60 sati vjezbi. Student-ica ispunjava obvezu prema predmetu Tjelesna i zdravstvena kultura
redovitim dolazenjem u primjerenoj sportskoj opremi na nastavu, §to znac¢i da moraju nazociti na 80 %
nastavnih sati. Time se omogucava lakse svladavanje gradiva i obrada konkretnih nastavnih jedinica iz
izvedbenog plana. Cijeli proces poucavanja usmijeren je na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleucilista.
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15 NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1. Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA" broj nastavnih sati
P \4 S [P+V+S
1. Mjerenja — inicijalno mjerenje motorickih sposobnosti 0 1 0 1
2. VjezZbe istezanja i relaksacije muskulature (ekstenzija) 0 1 0 1
3. Sportska igra — nogomet, kosarka, odbojka 0 4 0 4
4. Atletika: tréanje kratkih dionica 60 m atletika, tréanje kratkih dionica 100
m atletika, skok u dalj — atletika, tréanje 200 m — atletika, bacanje kugle — [ 0 4 0 4
atletika, sportsko hodanje razli¢itim tempom, skok u dalj
5. Mjerenja — tranzitivho mjerenje motoriCkih sposobnosti 0 1 0 1
6. Vjezibe snage — ruke i rameni pojas, trbusni zid i ledni misi¢i, donji 0 2 0 2
ekstremiteti (noge)
7. Vjezbe izdrzZljivosti — tr€anje na 6 min 0 1 0 1
8. Trcanje stednja dionica — 400 m i 800 m 0 2 0 2
9. Mali nogomet 0 4 0 4
10. Basket —igra na jedan kos 0 4 0 4
11. Badmington 0 2 0 2
12. Izlet u prirodu 0 2 0 2
13. Gimnastika 0 1 0 1
14. Mijerenja — finalno mjerenje motoriCkih sposobnosti 0 1 0 1
UKUPNO | 0 1 30 0 | 30
16 PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/1ILI Udio aktivnosti u Maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Sudjelovanje studenata u nastavi 0,0 0,0
2. Napredak motorickih sposobnosti 0,0 0,0
3. Napredak funkcionalnih sposobnosti 0,0 0,0
4. Povratne informacije studenata 0,0 0,0
Ukupno: 0,0 0,0
Ishodi ucenja i naCin provjere
AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
- y METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDENTE VREDNOVANJA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |Koristiti motoricka znanja| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda /
iz pojedinih kinezioloskih demonstracije
aktivnosti
2. |Koristiti specifi¢cne| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda percepcije /
sposobnosti  motorickih
znanja
3. |Primijeniti zakonitosti Nastavne jedinice od 1 do 14 Analiticka i /
zdravstvene kulture radi sinteticka metoda
ocuvanja svog usvajanja
zdravstvenog statusa motorickih znanja
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matrko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na struénim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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17 LITERATURA / WEB STRANICE

17.1. Obvezna literatura
Dr.sc. Nevenka Breslauer: Tjelesna izdravstvena kultura / Skripta za studente 1. i 2.godine studjija,

Cakovec, 2008.

17.2. Preporucena literatura/web stranice
- V. Findak: Metodika tjelesne i zdravstvene kulture, Zagreb, 1992.

- http://www.mev.ht/skripte/tzk_skripta.pdf

18 TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | 2. TERMIN | SAT | DVORANA
kolokviji

zimski rok Kolegij se ne ocjenjuje

ljetni rok '

jesenski rok
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POZNAVANJE HRANE

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD NASTAVNOG KOLEGIJA | 229320

NAZIV NASTAVNOG KOLEGIJA | POZNAVAN]JE HRANE

STATUS KOLEGIJA OBVEZNI

SEMESTAR LJETNI-IV

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 45

P-predavanja V-vjezbe S-seminari

SEMESTRALNO 30 sati 15 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 4

POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija:

NASTAVNICI I SURADNICI Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., v. pred.

MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.

NASTAVE NA STRANIM

JEZICIMA

NACIN INFORMIRANJA - na nastavi

STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleudilista

KONTAKTIRANJE STUDENATA

- na nastavi

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektronickom postom (efriganovic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Mikrobiologija"
PREDMETIMA UNUTAR - "Osiguranje kvalitete hrane"
STUDIJA - "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Analitika prehrambenih proizvoda"

- "Biokemija"

- "Zastita okolisa"

- "Analiticka kemija"

- "Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda”
- Odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s

grupom od najvise 30 studenata.

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju

Veleudilista s grupom od najvise 10 studenata.
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CILJEVI KOLEGIJA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

Cilj kolegija Poznavanje hrane jest upoznati studente s osnovnim pojmovima vezanim za slozenost hrane,
probavu hrane i apsorpciji hranjivih sastojaka, hranjivoj vrijednosti hrane, osnovnim principima pravilne
prehrane, dijetetickim i antropometrijskim metodama, kontroli kakvoce i zdravstvene ispravnosti hrane te za
oznacavanje hrane.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e tijekom nastavnog procesa poboljsati nacin interpretiranja cinjenica i zakljuc¢aka u pisanom
obliku, te e se izvjestit u argumentiranom raspravljanju. Takoder, nakon odslusanog i polozenog kolegija
modi ¢e samostalno nadogradivati ste¢eno znanje upotrebom informatic¢kih tehnologija, primjenjivati znanje
u praksi, te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita biti sposobni primjenjivati znanja o hrani i prehrani, odrzavanju
homeostaze organizma, dijetetickim i antropometrijskim metodama, kontroli kakvoce i zdravstvene
ispravnosti hrane, oznacavanju hrane te obavljati stru¢ne poslove kod savjetovanja o prehrani, razvoju novih
prehrambenih proizvoda, laboratorijskom ispitivanju hrane i oznac¢avanju hrane.

Ishodi ucenja
Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:
- opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu hranjivih sastojaka i toksikanata u organizmu ¢ovjeka (I1)
- primijeniti metode nutritivne procjene (I12)
- izraditi nutritivnu deklaraciju proizvoda (I3)
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane (14)
- izraditi prehrambene smjernice za razlicite populacijske skupine/ ili pojedince (I5)
- usporediti metode osnovnih mikrobioloskih, kemijskih, fizikalnih i organoleptickih/senzorskih
analiza hrane (16)

Metodologija

Nastava obveznog kolegija Poznavanje hrane ostvaruje se kroz predavanja i vjezbe. Na predavanjima se
usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristi¢ni primjeri, te se naglasak daje na razumijevanje gradiva. Kroz
auditorne i prakti¢ne vjezbe (laboratorijske i terenske) se steceno znanje primjenjuje i nadograduje.
Seminarski zadatak kojeg dobiva svaki student ima za cilj razvijanje kritickog misljenja, odnosno daje
studentima priliku da analiziraju, radclanjuju i usporeduju podatke, povezuju i integriraju ¢injenice, postavljaju
hipoteze, donose ocjene 1 zakljucke, te vjezbaju prezentacijske vjestine. Kroz analize problemskih situacija i
prilikom obrane seminarskih radova vjezbaju se vjestine kritike i samokritike, te sposobnost rjesavanja
problema i prilagodbe novim situacijama.

Toc¢na satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA

broj nastavnih sati

"POZNAVAN]JE HRANE "

1. Uvod u znanost o hrani 2 2

1.1. | Hrana - osnovni pojmovi

1.2. | Prehrana - osnovni pojmovi

2. Odnos Covjeka i hrane 3 3

2.1. | Prehrana ¢ovjeka kroz povijest

2.2. | Prehrambeni izbori temeljeni na razli¢itim religijama i kulturama

2.3. | Tradicionalne vrste prehrane

3. SloZenost prehrambenog proizvoda 3 3

3.1. | Hranjive tvari (esencijalne i neesencijalne)

3.2. | Nehranjive tvari

3.3. | Prehrambeni izvori esencijalnih nutrijenata

4. Prehrana i zdravlje 8 8

4.1. | Homeostaza

4.2. | Probava hrane i apsorpcija hranjivih sastojaka

4.3. | Makronutrijenti i mikronutrijenti - uloga u organizmu

4.4. | Voda u hrani i uloga u organizmu

P \4 S | P+V+S




NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
"POZNAVAN]JE HRANE " b NASTAYA .
roj nastavnih sati
P \ S | P+V+S
4.5. | Funkcionalna hrana
4.6. | Dodaci prehrani
4.7. | Osnovni principi pravilne prehrane
4.8. | Malnutricija
4.9. | Poremecaji u prehrani
4.10. | Dijetoterapija kroni¢nih nezaraznih bolesti
5. Potrebe organizma za energetskim, gradivnim i zaStitnim tvarima 5 8 13
5.1. | Prehrambeni standardi i smjernice
5.2. | Nutritivne potrebe razlicitih populacijskih skupina
5.3. | Cjelodnevna energetska potrosnja
5.4. | Tablice kemijskog sastava hrane
5.5. | Sastavljanje jelovnika za razli¢ite populacijske skupine
5.6. | Metode za procjenu prehrambenog statusa
6. Nutritivna vrijednost prehrambenog proizvoda 2 2 4
6.1. | Kakvoca i sigurnost hrane - osnovni pojmovi
6.2. | Izracun kolicine hranjivih tvari i ukupne energetske vrijednosti za 100 g
proizvoda
6.3. | Pokazatelji kakvoce hrane
7. Toksikologija hrane 2 2
7.1. | Opasnosti u prehrambenim sirovinama
7.2. | Opasnosti u prehrambenim proizvodima
7.3. | Uloga aditiva u hrani
7.4. | Podjela aditiva prema funkcionalnom svojstvu,
7.5. | Dozvoljene koli¢ine aditiva u hrani
8. Analize hrane 2 2 4
8.1. | Informiranje potrosaca o hrani
8.2. | Zakonski propisi o sigurnosti hrane
8.3. | Uvod u analizu namirnica
8.4. | Uzorkovanje i priprema uzorka za analizu
9. Kontrola kakvoce i zdravstvene ispravnosti hrane 3 3 6
9.1. | Fizikalno-kemijske analize hrane
9.2. | Mikrobioloske analize hrane
9.3. | Organolepticka obiljezja hrane
9.3. | Metode senzorske analize
UKUPNO | 30 | 15 45

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATIT I/1LI udio aktivnosti u maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
Pohadanje nastave 1,0 4
Aktivnost u nastavi 0,5
Seminarski rad 1,0 10
Priprema za kontinuiranu provjeru znanja 1,0 %)
Zavr$ni pismeni ispit ili kolokviji 36
Zavr$ni usmeni ispit 0,5 50
Ukupno: 4,0 100

Priprema za kontinuiranu provjeru znanja jest vtijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju; ne
ukljucuje vrijeme za izradu seminarskog rada, ve¢ vrijeme za usvajanje gradiva.
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Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOST/I
R. NAZIV NASTAVNE STUDENATA KOJOM
br. CJELINE POVEZANOST S ISHODOM/IMA SE OSTVARU]JU
ISHODI UCENJA
1. Uvod u znanost o hrani - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij I i/ili pismeni
hranjivih  sastojaka 1 toksikanata u | ispit, usmeni ispit
organizmu ¢ovijeka
2. Odnos c¢ovjeka i hrane - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij I i/ili pismeni
hranjivih  sastojaka 1 toksikanata u | ispit, usmeni ispit
organizmu ¢ovijeka
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane
- izraditi prehrambene smjernice za razlicite
populacijske skupine/ ili pojedince
3. Slozenost prehrambenog - izraditi nutritivou deklaraciju proizvoda kolokvij I i/ili pismeni
proizvoda - procijeniti kakvoc¢u hrane/prehrane ispit,  seminarski  rad,
usmeni ispit
4. Prehrana i zdravlje - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij I i/ili pismeni
hranjivih ~ sastojaka 1 toksikanata u | ispit, seminarski rad,
organizmu ¢ovjeka usmeni ispit
- primijeniti metode nutritivne procjene
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane
- izraditi prehrambene smjernice za razlicite
populacijske skupine/ ili pojedince
5. Potrebe organizma za - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij I'iI1i/ili pismeni
energetskim, gradivnim i hranjivih ~ sastojaka 1 toksikanata u | ispit, seminarski rad,
zaStitnim tvarima organizmu ¢ovjeka usmeni ispit
- primijeniti metode nutritivne procjene
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane
- izraditi prehrambene smjernice za razlicite
populacijske skupine/ ili pojedince
6. Nutritivna vrijednost - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij II i/ili pismeni
prehrambenog proizvoda hranjivih ~ sastojaka 1 toksikanata u | ispit, usmeni ispit
organizmu ¢ovijeka
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane
7. Toksikologija namirnica - opisati probavu hrane i apsorpciju i ulogu | kolokvij II i/ili pismeni
hranjivih ~ sastojaka 1 toksikanata u | ispit, usmeni ispit
organizmu ¢ovijeka
- usporediti metode osnovnih
mikrobioloskih, kemijskih, fizikalnih i
organoleptickih/senzorskih analiza hrane
8. Analize hrane - usporediti metode osnovnih | kolokvij II i/ili pismeni
mikrobioloskih, kemijskih, fizikalnih 1 | ispit, usmeni ispit
organoleptickih/senzorskih analiza hrane
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane
9. Kontrola kakvoce i| - usporediti metode osnovnih | kolokvij IT i/ili pismeni
zdravstvene ispravnosti hrane | mikrobioloskih, kemijskih, fizikalnih 1 | ispit, usmeni ispit
organolepti¢kih/senzorskih analiza hrane
- procijeniti kakvocu hrane/prehrane

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja 1 vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. U slucaju izostanka s
vise od 9 sati nastave, studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na nastavi.
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljede¢im kriterijima:
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih Maksimalni broj

bodova koje je potrebno ocjenskih bodova koje je
postici moguce postici
Redovito pohadanje nastave i aktivhost na 1 2

nastavi (osim vjezbi) (suradnja sa ostalim

studentima u grupi/timski rad), sudjelovanje u

diskusijama prilikom prezentiranja seminarskih

radova ostalih studenata)

Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 1 2

teorijskog znanja i prakse

Ukupno: 2 4

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsinog pismenog ispita kod igraiuna konacne ogjene.
Kolokvij
Student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij ima 18
pitanja. Nekoliko pitanja moze biti grupirano u zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski,
dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili viSe ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema.
Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican
odgovor. Na svakom kolokviju je potrebno tocno odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la
osloboden zavr$nog pismenog ispita. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e
se pismenog ispita samo iz tog podruéja. Za 2 uspjesno polozena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno
36 bodova, a postignuti bodovi priznaje se kao bodovi zavr$nog pismenog ispita, te studenti na ispitnom roku
polazu samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 9,0 =50% 18,0
Kolokvij 2. 9,0 =50% 18,0
Ukupno: 18,0 36,0

Seminarski rad
Za izradu 1 obranu seminarskog rada studenti mogu maksimalno postiéi 10 bodova, i to prema sljedeéim kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Izlaganje seminarskog rada 3 5
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 5

predmetnog nastavnika
Ukupno: 5 10
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog usmenog ispita kod igracuna konacne ogene.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.2 koji se pribrajaju bodovima
zavr$nog pismenog ispita kod izracuna konacne ocjene, te barem 5 bodova za aktivnosti opisane u tocki 16.4 koji
se pribrajaju bodovima zavr$nog usmenog ispita kod izracuna konacne ocjene.

Pismeni ispit sastoji se od 36 pitanja, po 2 grupe od po 18 pitanja. U obje grupe, pitanja mogu biti grupirana u
zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski, dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise
ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema. Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova
koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican odgovor. Prva grupa pitanja odnosi se na prvi dio nastavnog
gradiva, a druga grupa pitanja na drugu polovinu nastavnog gradiva.

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita. Usmeni ispit sastoji
se od 5 pitanja, od kojih svako nosi po 10 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da bi
zadovoljio /la na usmenom dijelu zavrsnog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno moguce postic¢i 76 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit - prva grupa ispitnih pitanja 9,0 =50 % 18,0
Pismeni ispit - druga grupa ispitnih pitanja 9,0 =50 % 18,0
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Usmeni ispit 25,0 =50 % 50,0

Ukupno: 43,0 86,0

Konac¢na ocjena
Pohadanjem nastave i aktivho$¢u u nastavi, izradom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (2) i/ili zavr$nim
pismenim ispitom, te usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedeéim
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni dio:
Kolokviji/zavt$ni pismeni ispit 18 =50 % 36
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
20 =50 % 40
Usmeni dio:
Seminarski rad 5 =50% 10
Zavtsni usmeni ispit 25 =50 % 50
30 =50 % 60
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaéna se
ocjena donosi prema sljede¢em kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vrlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
racenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

Simundi¢, B., Jakovi¢, V. 1 Tadejevi¢, V. (1994):: Poznavanje robe: Zivezne namirnice s osnovama
tehnologije 1 prehrane, Tiskara rijeka, Rijeka.

Kresi¢, G. (2023): Hrana i prehrana, Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za menadzment u turizmu i
ugostiteljstvu, Rijeka.

Zivkovié, R. (2002): Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb.

Otles, S. (ur.) (2011): Methods of Analysis of Food Components and Additives, CRC Press, Taylor
& Francis Group, Boca Raton, Florida.

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¢-Racki, D., Gali¢, K., Dela$, F., Klapec, T, Kipci¢, D., Kataleni¢, M., Dimitrov, N., Sarkanj, B..
(2010):  Kemijske 1 fizikalne opasnosti u hrani. HAH, Osijek. dostupno na:
https://www.hah.hr/pdf/Knjiga_kemijske_i_fizikalne_opasnosti.pdf

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

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

Stimac, D., Krznari¢, Z., Vranesi¢ Bender, D., Obrovac Glisi¢, M. (2014): Dijetoterapija i klinicka
prehrana, Medicinska naklada, Zagreb.

115



M. E. §jills, J.A. Olson, M. Shike, Modern nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2.,
Williams&Wilkins, Baltimore, 1994.
Guyton, A. C. (ur. hrvatskog izdanja Andreis, A., Andreis, 1.) (1995): Fiziologija ¢ovjeka i mehanizmi
bolesti, Medicinska naklada, Zagreb.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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PROCESI U PREHRAMBENO] INDUSTRIJI

NAZIV STUDIJA Stru¢ni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 229322
NAZIV KOLEGIJA PROCESI U PREHRAMBENO]J INDUSTRI]JI
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR v
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 60
P-predavanja V-vjezbe S-seminari
SEMESTRALNO 40 sati 20 sati 0 sati

TJEDNO / 15 tjedana

4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI

6

POVJERA NASTAVE - NASTAVNICI I
SURADNICI

Nositelj/ica kolegija: mr.sc. Ljiljana Nanjara, v. pred.
Suradnik/ica: Emilija Friganovi¢, v. pred.

MOGUCNOST IZVEDBE NASTAVE

NA STRANIM JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i web stranice Veleucilista)

KONTAKTIRANJE STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi

- na konzultacijama

- putem moodle sustava

- elektronickom postom:
liiljana.nanjara@veleknin.hr,
efriganovic@veleknin.hr

KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR STUDIJA

,»Mikrobiologija“
- ,,Osiguranje kvalitete hrane®
- Sirovine u prehrambenoj industriji
- ,,Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji
- Odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA
1ZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj uéionici, te u laboratoriju
Veleudilista s grupom od najvise 10 studenata

- Terenski dio vjezbi se provodi u prehrambenim industrijama
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

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 fizickim i
termofizickim svojstvima namirnica; znacajke 1 posebnosti pojedinih operacija kroz procesne parametre,
znanja o kvarenju namirnica te principi i metode konzerviranja.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti moéi samostalno nadogradivati steceno
znanje, primjenjivati znanje u praksi te raditi samostalno i u timu.

14.2.2 Specificne kompetencije
Studenti ¢e nakon polozenog ispita znati definirati i objasniti osnovne pojmove vezane za procese prerade i
skladistenja hrane. Znati ¢e objasniti i razumjeti tehnoloske faze procesa, opremu 1 uredaje.

Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. objasniti principe konzerviranja hrane
2. definirati i objasniti osnovne pojmove vezane za procese primarne obrade, prerade i skladistenja
hrane
3. razlikovati metode konzerviranja hrane
4. obrazloziti tehnoloske faze proizvodnog procesa, potrebnu opremu i uredaje
5. primijeniti ste¢ena znanja u obavljanju struc¢nih poslova u proizvodniji i kontroli proizvodnje
prehrambenih proizvoda

Ishodi ucenja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:

- objasniti osnovne pojmove koji opisuju fizicka i termofizicka svojstva hrane te njthov znacaj u
procesiranju hrane (IU 1)

- objasniti principe i metode konzerviranja hrane te pripremne operacije u industrijskoj proizvodnji
1U 2

- razlikovati principe termicke pasterizacije i sterilizacije te pojmove vezane za asepticne postupke (IU
3)

- usporediti postupke hladenja i zamrzavanja te konzerviranje u modificiranoj i kontroliranoj atmosferi
(U 4

- objasniti principe bioloskog konzerviranja namirnica te konzerviranje dodacima (IU 5)

- razlikovati principe i metode konzerviranja hrane (IU 06)

- usporediti procese konzerviranja koncentriranjem (IU 7)

- objasniti postupke i minimalnog procesiranja hrane (IU 8)

14.5.  Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se provodi kroz predavanija i vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju
karakteristini primjeri. Na vjezbama se uci prakticna vjestina primjene gradiva. Vijezbe se izvode kao
laboratorijske i terenske. U okviru laboratorijskih vjezbi studenti ¢e samostalno izvoditi vjezbe iz sadrzaja
navedenih tema. Cijeli proces pouc¢avanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleudilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
»PROCESI U PREHRAMBENO] INDUSTRIJI* broj nastavnih sati
P | V |S|P+V+S
1. Fizicka i termofizicka svojstva hrane 5
2. Osnove procesa konzerviranja hrane 4
2.1. | Kvarenje namirnica
2.2. | Principi konzerviranja namirnica (abioza i anabioza)
3. Termicke metode konzerviranja namirnica 5| 2
3.1. | Postupci i postrojenja za termicku sterilizaciju
3.2. | Sterilizacija
3.3. | Pasterizacija
34. | Pripremne operacije u industrijskoj proizvodnji prehrambenih proizvoda
4. Konzerviranje hladenjem, zamrzavanjem i primjenom CA 3 (1
4.1. | Konzerviranje i ¢uvanje namirnica hladenjem
4.2. | Kontrolirana i modificirana atmosfera
4.3. | konzerviranje i cuvanje namirnica zamrzavanjem
5. Bioloski postupci konzerviranja namirnica, konzerviranje dodacima 6 3
5.1. | Mlije¢no kisela fermentacija
5.2. | Alkoholna fermentacija
53. | Enzimi u fermentaciji
54. | Sredstva za konzerviranje hrane - konzervansi
5.5. | Prirodni konzervansi
56. | Kemijski konzervansi
6. Konzerviranje koncentriranjem (suSenje, uparavanje, zamrzavanje) 9 | 4
6.1. | Voda u namirnicama, aktivitet vode
6.2. | Faze procesa susenja
6.3. | Priprema za susenje
64. | Postupci i uredaji za susenje
6.5. | Koncentriranje uparavanjem
6.6. | Uredaji za uparavanje
6.7. | Koncentriranje smrzavanjem
7. Osnove membranskih procesa 4
7.1. | Reverzna osmoza
7.2. | Nanofiltracija
7.3. | Ultrafiltracija
74. | Mikrofiltracija
8. Minimalno procesiranje hrane 4
8.1. | Konzerviranje ionizitajuéim zracenjem
8.2. | Procesiranje visokim tlakom
8.3. | Obrada oscilirajuéim magnetskim poljem
84. | Procesiranje pulsirajué¢im elektri¢énim poljem
8.5. | Procesiranje hrane ultrazvukom
8.6. | Procesiranje pulsitajuéim svietlom
8.7. | Konzerviranje preprekama
8.8. | Minimalno procesirana hrana
9. Posjet prehrambenim industrijama 10
UKUPNO | 40 | 20 60
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OCJENJUJE

Pohadanje nastave i aktivnost u

nastavi
Seminarski rad

Kolokvij i IT odnosno priprema za

PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI

kontinuiranu provjeru znanja

Zavr$ni pisani ispit *
Zavr$ni usmeni ispit

UKUPNO:

Udio aktivnhosti u
ECTS bodovima
2,0

0,5
2,0

2,0 %
1,5
6

Maksimalni broj ocjenskih
bodova

10
50,0

50,0 *
40,0
100,0

*Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija
osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nain provjere

hrane
te njihov znacaj u
procesiranju hrane

-Samostalan rad

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I
Y METODE
ISHODI UCENJA SADRZA] STUDEI}ITE .| VREDNOVANJA
(metode poucavanja i
ucenja)
1. objasniti osnovne Fizicka i termotizicka
pojmove svojstva -Predavanja - kolokvij I ili pisani
koji opisuju fizicka i hrane, osnove reologije -Laboratorijske ispit
termofizicka svojstva viezbe - usmenli ispit

- seminarski rad

2. objasniti principe i
metode

konzerviranja hrane te
pripremne operacije u
industrijskoj
proizvodnji

Pripremne operacije u

industrijskoj proizvodnji
prehrambenih proizvoda

-Samostalan rad

Osnove procesa -Predavanja - kolokvij I ili pisani
konzerviranja -Laboratorijske ispit
hrane vjezbe - usmeni ispit

- seminarski rad

3. razlikovati principe
termicke pasterizacije i
sterilizacije te
pojmove vezane za
asepti¢ne postupke

-Samostalan rad

Termicke metode -Predavanja - kolokvij I ili pisani
konzerviranja -Laboratorijske ispit
namirnica viezbe - usmenli ispit

- seminarski rad

konzerviranja dodacima

-Samostalan rad

4. usporediti postupke Konzerviranje hladenjem, | -Predavanja - kolokvij I ili pisani
hladenja i zamrzavanja | zamrzavanjem i primjenom | -Laboratorijske ispit
te CA1i viezbe - usmenli ispit
konzerviranja u MA -Terenska nastava - seminarski rad
modificiranoj -Samostalan rad
i kontroliranoj
atmosferi

5. objasniti principe Bioloski postupci -Predavanja -kolokvij 1T ili pisani
bioloskog konzerviranja -Laboratorijske ispit
konzerviranja namirnica | namirnica, konzerviranje viezbe - usmenli ispit
te dodacima -Terenska nastava - seminarski rad
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usporediti procese
konzerviranja
koncentriranjem

- Konzerviranje
koncentriranjem

- Osnove membranskih

procesa

- Predavanja

- Laboratorijske
viezbe

- Terenska
nastava

- Samostalan rad

- kolokvij 1T ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- seminarski rad

objasniti postupke
minimalnog
procesiranja

hrane

- Minimalno procesiranje

hrane

- Predavanja
- Samostalan rad

- kolokvij 1T ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- seminarski rad

Pohadanje nastave i aktivhost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbama. Izostanak s vjezbe moguc je jedino iz
opravdanih razloga, o cemu unaprijed treba obavijestiti voditelja vjezbi. U slucaju bolesti, izostanak s vjezbe
opravdava se lije¢nickom ispri¢nicom.

Seminarski rad

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.
Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova

Seminarski rad 5 10
Ukupno: 5 10

Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom kolokviju
je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavt$nog pisanog
ispita. Ukoliko student/ica to¢no odgovori barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada se
zavr$nog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrsnom pisanom
ispitu. Ukoliko student/ica polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ée se pisanog ispita iz tog podrucja.
Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 80-
89,9 % vtlo dobat (4) 1 90-100 % izvrstan (5). Za dva polozena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno 50
bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova

koje je potrebno postici koje je moguce postici

Kolokvij 1. 12,5 25,0
Kolokvij 2. 12,5 25,0
Ukupno: 25,0 50,0

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zave$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tockama 16.2. i 16.3. Uvjet za pristupanje usmenom
dijelu zavrs$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢e student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauc¢eno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kritetiju
kao 1 ocjenjivanje pisanog ispita.
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova

koje je potrebno postici koje je moguce postici
Zavrs$ni pisani ispit 25,0 50,0
Usmeni ispit 20,0 40,0
Ukupno: 45,0 90,0

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvatio/la seminarskim radom, kolokvijima (2) i/ili
na zavr$nom ispitu pri ¢emu student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedeéim kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Seminarski rad 5 10
Zavrs$ni pisani ispit 25 50
Zavrsni usmeni ispit 20 40
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaéna se
ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Matko Maruli¢" u Kninu pobliZze su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

* Lovrié, T. "Procesi u prehrambenoj industriji", HINUS, Zagreb, 2003. — dostupno i u e-obliku

* Lelas, V. "Prehrambeno-tehnolosko inzenjerstvo 1", Golden-marketing-Tehnicka knjiga, Zagreb, 2006.
* Herceg, Z. " Procesi u prehrambenoj industtiji"- Prehrambeno-procesno inzenjerstvo 1, Plejada,
Zagreb, 2011.

* Hetceg, Z. " Procesi konzetviranja hrane", Golden marketing-Tehnicka knjiga, Zagreb, 2009.

Preporucena literatura/web stranice:

* R.P. Singh, D.R. Heldman: Introduction to Food Engineering, Academic Press, San Diego (2001)
* F.AR. Oliveira, ].C. Oliveira: Processing Foods, CRC Press, Boca Raton (1999)
* P. Zeuthen L. Surensen, Food preservation techniques, Woodhead, Boca Raton (2003)
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TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 25./26.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA VODE

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 229325
NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA VODE
STATUS KOLEGIJA OBAVEZNI
SEMESTAR LJETNI-IV
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 60
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 30 sati 0 sati

TJEDNO / 15 tjedana

4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI

0
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Zana Deli¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu nije moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - Na nastavi
STUDENATA - Na konzultacijama
- Elektronickom postom
- Putem mreznih stranica Veleucilista (Moodle sustav).
KONTAKTIRANJE - Na nastavi
STUDENATA S - Na konzultacijama
NASTAVNICIMA - Elektronickom postom (zdelic(@veleknin.hr)
- Putem mreznih stranica Veleucilista (Moodle sustav).
KORELACIJA S OSTALIM - ,,Procesi u prehrambenoj industriji
PREDMETIMA UNUTAR - ,,Osiguranje kvalitete hrane*
STUDIJA - Sirovine u prehrambenoj industriji*

- ,,Zastita okolisa“

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODEN]JE
PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama.

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju
Veleucilista s grupom od najvise 10 studenata.

- Terenska nastava se provodi u poslovnim subjektima kojima je
predmet poslovanja: opskrba pitkom vodom, odvodnja i
prociséavanje otpadnih voda te ispitivanje pitke vode.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I PRISTUPI POUCAVANJA I UCENJA U
PREDMETU

Ciljevi

- 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.

Kompetencije
Opcée kompetencije

- Studenti ¢e stedi sljedece opée kompetencije, odnosno vjestine:

- Vjestine samostalnog ucenja,
- Komunikacijske vjestine,
- Vjestine kritickog promisljanja i rasudivanja,
- Vjestinu kreativnog razmisljanja,
- Komunikacijske vjestine,
- Vjestine za timski i samostalni rad,
- Eti¢nost i odgovornost.

Specifi¢ne kompetencije

- Studenti ¢e nakon zaviSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti stedi temeljna znanja i vjestine
potrebne za razumijevanje osnovnih karakteristika vode u prirodi, vode za pice i vode za potrebe
industrije, vrste otpadnih voda i postupke njihovog prociséavanja te osnovne tehnoloske procese u
obradi vode ovisno o njezinim karakteristikama i potrebnoj kvaliteti obradene vode. Stecena znanja
modi ¢e primijeniti u radu u sustavima za opskrbu pitkom vodom, odvodnji i prociséavanju otpadnih
voda te ispitivanju pitke vode.

Ishodi ucenja
- Ocekuyje se da ¢e nakon izvrsenja svih programom predvidenih obveza student modéi:

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

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

Objasniti postupke procis¢avanja otpadnih voda.

ARE I S

Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

- Nastava iz obveznog predmeta Tehnologija vode ostvaruje se kroz dva oblika nastave, predavanja (30
sati) 1 vjezbe (30 sati). Predavanja obuhvacaju teorijska znanja iz podrucja tehnologije obrade vode.

- Vjezbe se sadrzajno nadovezuju na teme predavanja pri ¢emu studenti mogu primijeniti i nadograditi
teorijsko znanje. Vjezbe se ostvaruju kroz laboratorijske vjezbe (fizikalno-kemijske analize vode) i
terensku nastavu u poslovnim subjektima u kojima je predmet poslovanja opskrba pitkom vodom,
odvodnja i prociséavanje otpadnih voda i ispitivanje pitke vode.

- Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak 1 zavrietak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema
rasporedu nastave koji je istaknut na mreznim stranicama Veleucilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1 Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"TEHNOLOGIJA VODE" broj nastavnih sati
P v s P
+S
1. Opcenito o vodi 6 - - 6
1.1. | Osnovne karakteristike vode, kruzenje vode u prirodi, tipovi voda u prirodi
1.2. | Osnovne fizikalno-kemijske i mikrobioloske karakteristike vode
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1 Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
broj nastavnih sati

"TEHNOLOGIJA VODE"

1.3. | Svojstva i kakvoca vode, pokazatelji kakvoce, voda i odrzivi razvoj
1.4. | Zakonska regulativa

2.1. | Samociséenje vodnih ekosustava.
Eutrofikacija.

3.1. | Dezinfekcija vode

3.2. | Filtracija vode

3.3. | Koagulacija i flokulacija vode

3.4. | Uklanjanje Zeljeza i mangana

3.5. | Ionska izmjena, dekarbonizacija, meksanje vode, demineralizacija
3.6. | Membranski procesi

4.1. | Voda kao sirovina u industriji
4.2. | Uvjeti kakvoce vode za pojedine namjene

5.1. | Kvalitativne i kvantitativne znacajke industrijskih otpadnih voda
5.2. | Postupci procis¢avanja otpadnih voda

5.3. | Jedini¢ne operacije u obradi otpadnih voda.

5.4. | Fizikalno—kemijski procesi obrade

5.5. | Bioloski procesi obrade

5.6. | Obrada i odlaganje bioloskih muljeva

Odredivanje fizikalno-kemijskih pokazatelja vode (boja; okus; miris; mutnoca; pH
6.1. | vrijednost; elektriéna provodljivost; ukupna, kalcijeva, i magnezijeva tvrdoca vode;
organska tvar; alkalitet; flokulacija i dezinfekcija vode).

PRACEN]E I OCJENJIVANJE STUDENATA
Udio aktivnosti u Maksimalni broj
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJEN]JUJE ECTS bodovima ocjenskih bo dOV!l
Pohadanje nastave (predavanja i vjezbe) 2 0
Kolokvij 1. 1* 25%*
Kolokvij 2. 1* 25%*
Zavrs$ni pisani ispit (obavezan ukoliko student 2% 50*
nije putem kolokvija osloboden pisanog ispita)*
Zavtsni usmeni ispit 2 50
UKUPNO: 6 100
Napomena:

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno rijesi sve kolokvije
(ukupno 2) osloboden je pisanog dijela zavrsnog ispita.
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Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I SIS
ISHODI UCENJA SADRZAJ STUDENvTE o VREDNOVANJA
(metode poducavanja i
ucenja)

1. Objasniti osnovne | -  Opcenito o vodi. - Predavanja - Kolokvij I i/ili pisani
karakteristike vode ispit, zavr$ni usmeni
u prirodi, vode za ispit
pi¢e i voda za
potrebe industrije.

2. Provesti osnovne | -  Fizikalno-kemijski - Predavanja - Kolokvij I'i/ili pisani
fizikalno-kemijske pokazatelji vode. - Vjezbe (laboratorij) ispit, zavr$ni usmeni
analize vode. - Samostalan rad ispit

3. Objasniti osnovne | -  Procesi obrade vode | -  Predavanja - Kolokvij I i/ili pisani
tehnoloske (dezinfekcija, - Vjezbe (terenska ispit, zavr$ni usmeni
procese u obradi filtracija na nastava) ispit
vode ovisno o pjescanim  filtrima,
njezinim flokulacija,  ionska
karakteristikama. izmjena 1

membranska
filtracija).

- Voda u kemijskoj i
prehrambenoj
industriji.

4. Razlikovati - Oneciscenje i|- Predavanja - Kolokvij II i/ili
kvalitativne i zagadenje prirodnih | - Vjezbe (terenska pisani ispit, zavr$ni
kvantitativne voda. nastava) usmeni ispit
znacajke otpadnih | - Otpadne vode.
voda. - Opskrba pitkom

vodom, odvodnja i
prociséavanje
otpadnih  voda i
ispitivanje pitke
vode.

5. Objasniti - Otpadne vode. - Predavanja - Kolokvij II i/ili
postupke - Postupci - Vjezbe (terenska pisani ispit, zavr$ni
prociséavanja prociséavanja nastava) usmeni ispit
otpadnih voda. otpadnih voda.

- Opskrba pitkom
vodom, odvodnja i
procis¢avanje
otpadnih  voda i
ispitivanje pitke
vode.

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studentima su predavanja i vjezbe obvezni. Prisutnost na 70 % predavanja i na 100 % vjezbi uvjet je za izlazak na

ispit. Student/ica ima pravo izostati jedan put sa vjezbi te nadoknaditi navedenu vijezbu u posljednjem tjednu
nastave kad se odrzavaju nadoknade vjezbi.
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Kolokviji ili pisani ispit

Svaki student/ica moze polagati ukupno dva (2) kolokvija (kontinuirane provijere znanja) iz sadrzaja predmeta. Na
svakom je kolokviju potrebno tocno odgovoriti na 50 % pitanja. Ukoliko student/ica na svakom pojedinom
kolokviju odgovori to¢no na najmanje 50 % pitanja, oslobada se zavrsnog pisanog ispita, a ukupna (srednja) ocjena
ostvarena na dva kolokvija priznaje se kao ocjena postignuta na zavr$nom pisanom ispitu te student/ica polaze
samo zavr$ni usmeni ispit i to na prvom ispitnom roku. Termini kolokvija odreduju se u dogovoru sa studentima
nakon odslusanih nastavnih jedinica koje su uklju¢ene u pojedini kolokvij.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1.* 12.5 25
Kolokvij 2.* 12.5 25
Ukupno: 25 50

* Kolokviji nisu obavezni, ali isti zamjenjuju pisani ispit. Stoga je student ako uspjesno polozi sve kolokvije (ukupno
2) osloboden pisanog ispita.

Zavrini ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrs$ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela. Ukoliko student/ica nije
uspjesno polozio/la sve kolokvije (ukupno 2) duzan/na je pristupiti pisanom ispitu na kojemu je potrebno to¢no
odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja. Ukoliko student/ica to¢no odgovori na 50 % pitanja na svakom
pojedinom kolokviju, oslobada se zavr$nog pisanog ispita, a izracun prosjecne (stednje) ocjene iz dva kolokvija
priznaje se kao ocjena postignuta na zavrsnom pisanom ispitu. Ocjenjivanje pisanog dijela ispita izvodi se prema
sljede¢em kriteriju: dovoljan (2) 50-69 %, dobar (3) 70-79 %, vrlo dobar (4) 80-89 % i odlican (5) 90-100 %.
Nakon $to student/ica uspjesno polozi sve kolokvije ili zavr$ni pisani ispit izlazi na zavt$ni usmeni ispit. Srednja
(prosjecna) ocjena koju je student/ica ostvario/la na kolokvijima ili zavrsnom pisanom ispitu te na zavr$nom
usmenom ispitu predstavlja konac¢nu ocjenu.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Zavrs$ni pisani ispit 25 50
Zavr$ni usmeni ispit 25 50
Ukupno: 50 100

Konacna ocjena

Konacna ocjena proizlazi iz izracuna prosjeéne (srednje) ocjene koju je student/ica ostvatio/la putem kolokvija
(2) ili zavrsnog pisanog ispita te zavr$nog usmenog ispita.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani dio:
Kolokvij (1., 2.) ili zavr$ni pisani ispit 25 (50 %) 50
Usmeni dio:
Zavr$ni usmeni ispit 25 (50 %) 50
Ukupno: 50 100
Konacna se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:
Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
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Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za studente
na preddiplomskim stru¢nim studijima koje izvodi Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete

studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

Ljubici¢, 1. (2019): Tehnologija vode - Laboratorijski praktikum. Interna skripta. Veleuciliste ,,Marko
Maruli¢® u Kninu. Knin.

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

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

Zakonska legislativa, Narodne novine RH, www.nn.hr

Nastavni materijali s predavanja.

Preporucena literatura/web stranice

Baker, R. W. (2004): Membrane Technology and Applications, 2nd ed., John Wiley, Chichester,
England.

Kemer, F. N. (2011): Nalkov priruc¢nika za vodu, Hemijska kompanija Nalko, 1I. izdanje.
Glanser-Soljan, M. (2001): Biologka obradba otpadnih voda, PBF — Zagreb, 1. izdanje.

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

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

Simuni¢, 1. (2013): Uredenje voda. Hrvatska sveucili$na naklada, Zagreb.

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

Tuskar, B. (2009): Prociscavanje otpadnih voda. Kigen.

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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SIROVINE U PREHRAMBENO]J INDUSTRIJI

NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 229328
NAZIV KOLEGIJA SIROVINE U PREHRAMBENO] INDUSTRI]JI
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR LJETNI - IV SEMESTAR
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 50

P-predavanja V-vjezibe S-seminari
SEMESTRALNO 35 sati 15 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 4 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI

POVJERA NASTAVE - NASTAVNICI
I SURADNICI

Nositelj/ica kolegija: mr.sc. Ljiljana Nanjara, v. pred.

MOGUCNOST IZVEDBE NASTAVE

NA STRANIM JEZICIMA Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem Web stranice Veleudilista (moodle sustav)

KONTAKTIRANJE STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi
- na konzultacijama
- putem moodle sustava

- elektronickom postom (ljiljana.nanjara@veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

,»-Mikrobiologija“
- ,,Osiguranje kvalitete hrane®
- ,,Poznavanje hrane®
-, Analitika prehrambenih proizvoda“
- ,,Biokemija“
- ,,Zastita okolisa“
- ,,Analiticka kemija“
- Odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA
1ZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave se odrzava u multimedijalnim ucionicama

koje zadovoljavaju sve uvjete za kvalitetnu nastavu

- Vjezbe se izvode u laboratoriju Veleudilista i laboratoriju srednje

skole ,,L.ovro Monti*
- Terenski dio vjezbi se provodi u prehrambenim industrijama

CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]A I METODOLOGIJA

Ciljevi

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

Opce kompetencije

Po zavrsetku ovog kolegija studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti moéi samostalno
nadogradivati steCeno znanje upotrebom informatickih tehnologija, transferirati znanje u druge predmete, koristiti
znanja u praksi eticno i odgovorno, raditi samostalno i u timu.

14.2.2. Specifi¢ne kompetencije
Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi navesti i opisati tehnoloska svojstva pojedinih sirovina biljnog podrijetla i

njihovu prehrambenu vrijednost. Stecena znanja ¢e koristiti u procjeni najoptimalnijih postupaka daljnje prerade
u prehrambenoj industriji, kao i ustanoviti uvjete skladistenja.

Ishodi ucenja

Ocekuje se da ¢e nakon izvr$avanja svih programom predvidenih obveza student modi:

- identificirati najvaznije preradevine i proizvode biljnih sirovina

- razumjeti i primijeniti odgovaraju¢e metode u obavljanju stru¢nih poslova u pogonima prehrambene industrije

- poznavati 1 navesti kemijski sastav sirovina biljnog porijekla, njihove najvaznije aktivne komponente i vaznost za
pravilnu prehranu, te uvjete branja, ¢uvanja 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 ste¢ena znanja za rjeSavanje problema vezanih za procese u prehrambenoj industriji

14.6.  Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Predvideno znanje i vjestine stjecat ¢e se koristenjem dva oblika nastave, a to su predavanja (35 sati),
vjezbe/prakti¢ni rad (15 sati), te prema potrebi i konzultacije. Nastavnik pojedine teme obraduje u cijelosti dok
je za vjezbe potrebna prethodna priprema studenata kako bi ili samostalno ili pod vodstvom nastavnika
uspjesno obavili zadatak. Vijezbe se izvode u skupinama od najvise 10 studenata.

Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu nastave
koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleucilista.
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15. Nastavne jedinice, oblici nastave

15.1 IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

SIROVINE U PREHRAMBENO] INDUSTRIJI

NASTAVA
broj nastavnih sati

P v S P+V+S
1. Hrana, prehrana i njen znacaj, izvori hrane 3
1.1. | Hrana - zakon o hrani 0,5
1.2. | Potreba ¢ovjeka za hranom 1,0
1.3. | Izvori hrane 1,5
2. Kemijski sastav ZiveZnih namirnica 3
2.1. | Voda 0,5
2.2. | Ugljikohidrati 0,5
2.3. | Proteini 0,5
2.4. | Lipidi 0,5
2.5. | Vitamini 0,5
2.6. | Mineralne tvari 0,5
3. Glavne i pomocne sirovine 2
3.1. | Glavne sirovine 1,0
3.2. | Pomo¢ne sirovine 1,0
4. Zitarice, botani¢ka i tehnoloSka klasifikacija; najvaZnije vrste 3
i sorte
4.1. | Botanicka i tehnoloska klasifikacija 1,0
4.2. | Grada i kemijski sastav Zita 1,0
4.3. | Prehrambena vrijednost i kakvoca zita 1,0
5. Sirovine u proizvodnji Secera 2
5.1. | Secerna repa 0,5
5.2. | Secerna trska 0,5
5.3. | Secerni javor 0,25
5.4. | Secerna palma 0,25
5.5. | Kakvoca, primjena i pakiranje Secera 0,5
6. Voce i preradevine, botanicka i tehnoloska klasifikacija; 3
najvaznije vrste i sorte
6.1 | Botanicka i tehnoloska klasifikacija 0,5
6.2. | Trgovacka klasifikacija 0,25
6.3. | Kemijski sastav 0,5
0.4. | Energetska i prehrambena vrijednost voca 0,5
6.5. | Kiriterij kakvoce 0,5
6.6. | Skladistenje i cuvanje 0,25
6.7. | Preradevine od voca 0,5
7.Povrce i preradevine, botanicka i tehnoloska klasifikacija; 3
najvaznije vrste i sorte
7.1. | Botanicka i tehnologka klasifikacija 0,5
7.2. | Tregovacka klasifikacija 0,25
7.3. | Kemijski sastav 0,5
7.4. | Energetska i prehrambena vrijednost povréa 0,5
7.5. | Kriteriji kakvoce 0,5
7.6. | Skladistenje i Cuvanje 0,25
7.7. | Preradevine od povréa 0,5

132




NASTAVA

broj nastavnih sati

SIROVINE U PREHRAMBENOJ INDUSTRI]JI
P Vv S P+V+S

8. Konditorski proizvodi — sirovine za proizvodnju 3

8.1. | Kakao proizvodi 1,0

8.2. | Bombonski proizvodi 0,5

8.3. | Brasno - konditorski proizvodi 0,5

8.4. | Snack - proizvodi 0,5

8.5. | Kakvoca i prehrambena vrijednost konditorskih proizvoda 0,5
9. Kava, ¢aj 4

9.1. | Povijest i porijeklo kave, botanicka obiljezja, vrste 1,0

9.2. | Kemijski sastav 1,0

9.3. | Povijest i botanicka obiljezja ¢aja 1,0

9.4. | Vrste cajeva 1,0
10. Pivo, vino, jaka alkoholna pi¢a — sirovine za proizvodnju, 3
glavna obiljeZja
10.1. | Pivo - sirovine 1,0
10.2. | Vino . sirovine 1,0
10.3. | Jaka alkoholna pi¢a - sirovine 1,0
11. Sirovine za proizvodnju ulja, botanicka i tehnoloska 4
klasifikacija; najvaZnije vrste i sorte
11.1. | Uljana palma 0,5
11.2. | Maslina 0,5
11.3. | Suncokret 0,5
11.4. | Uljana repica 0,5
11.5. | Soja 0,5
11.6. | Kikiriki, buca 0,5
11.7. | Pamuk, lan 0,5
11.8. | Konoplja, ricinus, ostalo 0,5
12. Za¢ini i srodni proizvodi 2
12.1. | Kuhinjska sol 0,5
12.2. | Ocat 0,5
12.3. | Zacini 0,5
12.4. | Industrijski zacini 0,5
13. Samostalni rad u laboratorijima u vr§enju odabranih analiza 15
13.1. | Klasifikacija zitarica 3
13.2. | Klasifikacija voca 3
13.3. | Izolacija Skroba 3
13.4. | Mikroskopsko odredivanje skrobnih zrnaca 3
13.5. | Tehnoloska svojstva uljarica 3

UKUPNO | 35 15
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16 PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI Udio aktivnosti u Maksimalni broj ocjenskih
OCJEN]JUJE ECTS bodovima bodova
pohadanje nastave i sudjelovanje na 1,5 4
nastavi (ukljuCujuci vjezbe)
kolokviji (ukljuc¢ujuéi pripreme) 3,5 48
zavr$ni ispit (ukljuc¢ujuéi pripreme) 48
UKUPNO: 5 100
Napomena:

- termini kolokvija zakazuju se u dogovoru sa studentima nakon odslusanih nastavnih jedinica koje su
ukljucene u pojedini kolokvij (ne zakazuju se na pocetku akademske godine)

- studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja i 100 % vjezbi kako bi stekli uvjete za pristupiti pismenom
ispitu (ukoliko nisu polozili kolokvij I11I) i zavr$nom usmenom ispitu.

16.1 Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I
RIS (G DANTUCBINT S J (metode VREDNOVANJA
poucavanja i
ucenja)

e Obrazloziti osnovne pojmove vezane uz 1. Hrana,
hranu i prehranu, prehrana 1| - predavanja Kolokvij Ti/ili

e Nabrojiti zakonske akte koji reguliraju njen znacaj, | - vjezbe pismeni ispit,
pojedinu grupu sirovina izvori hrane | -  samostalan rad | usmeni ispit,

e Identificirati osnovne grupe namirnica aktivnost na nastavi
vaznih za prehranu

e Navesti kemijski sastav pojedinih vrsti 2. Kemijski Kolokvij Ii/ili
biljnih sirovina, sastav - predavanja pismeni ispit,

e Obrazloziti znacaj kemijskog sastava ziveznih - vjezbe usmeni ispit,
sirovine na svojstva i kakvocu finalnog namirnica - samostalan rad aktivnost na nastavi
proizvoda

e Objasniti osnovne biokemijske promjene
tijekom sazrijevanja sirovina

e Definirati i objasniti pojam glavne 3. Glavne i Kolokvij I i/ili
sirovine pomocne - predavanja pismeni ispit,

e Definirati i objasniti pojam pomocéne sirovine - Vjezbe usmeni ispit,
sirovine - samostalan rad aktivnost na nastavi

e Navesti, razumjeti i objasniti primjere
glavne 1 pomoc¢nih sirovina u raznim
prehrambenim industrijama
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Navesti 1 opisati botanicku klasifikaciju
Zitarica

Navesti i opisati tehnolosku klasifikaciju
Zitarica

Navesti i objasniti gradu i1 kemijski sastav
zZita

Razumijeti 1 prepoznati prednosti i
nedostatke pojedinih vrsti zitarica

4, Zitarice

predavanja
vjezbe
samostalan rad

Kolokvij Ii/ili
pismeni ispit,
usmeni ispit,
aktivnhost na nastavi

Navesti i objasniti osobine kemijskog
sastava pojedinih $ecernih sirovina
Navesti osnovne principe industrijske
proizvodnje Secera

Definirati i objasniti osnovna svojstva
kakvoce finalnog proizvoda

Navesti 1 objasniti primjenu Secera kao
sirovine

Objasniti nacin  pakiranja 1
skladistenja finalnog proizvoda

uvjete

5. Sirovine u

proizvodnji
Secera

predavanja
vjezbe
samostalan rad

Kolokvij I i/ili
pismeni ispit,
usmeni ispit,
aktivnost na nastavi

Navesti i objasniti botanicku i tehnolosku
klasifikaciju voca

Navesti trgovacku klasifikaciju voca
Navesti i objasniti kemijski sastav voca
Definirati prehrambenu vrijednost voca 1
njegovu energetsku vrijednost

Definirati kriterije kakvoce voca

Navesti optimalne uvjete skladistenja i
cuvanja voca

Primijeniti steena znanja za rjeSavanje
problema vezanih za procese
prehrambene industrije

Prepoznati  moguénosti  prerade i
finalizacije voca do voénih preradevina

6. Voce i

preradevine

predavanja
vjezbe
samostalan rad

Kolokvij Ii/ili
pismeni ispit,
usmeni ispit,
aktivnost na nastavi

Navesti i objasniti botanicku i tehnolosku
klasifikaciju povréa

Navesti trgovacku klasifikaciju povréa
Navesti i objasniti kemijski sastav povréa
Definirati  prehrambenu  vrijednost
povréa, te njegovu energetsku i biolosku
vrijednost

Definirati kriterije kakvoce povréa
Navesti optimalne uvjete skladistenja i
cuvanja povrca

Primijeniti steCena znanja za rjesavanje

problema vezanih za procese
prehrambene industrije
Prepoznati  moguénosti  prerade i

finalizacije povréa

7. Povrée
preradevine

i

predavanja
vjezbe
samostalan rad

Kolokvij IT 1/ili
pismeni ispit,
usmeni ispit,
aktivhost na nastavi
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e Poznavati sirovine konditorske 8. Konditorski Kolokvij IT i/ili
proizvodnje proizvodi — predavanja pismeni ispit,

e Definirati osnovne principe proizvodnje sirovine  za vjezbe usmeni ispit, _
konditorskih proizvoda (kakao proizvodi, proizvodnju samostalan rad | aktivnost na nastavi
bomboni, snack proizvodi)

e Definirati i objasniti osnovna svojstva
kakvoce finalnog proizvoda

e Navesti i objasniti parametre kakvoce
konditorskih  proizvoda, te njihovu
prehrambenu vrijednost

e Primijeniti stecena znanja za rjeSavanje
problema  vezanih za  procese
prehrambene industrije

e Navesti i objasniti osobine kemijskog 9. Kava, ¢aj
sastava kave 1 éaja predavanja I(OlOle] 11 1/111

e Poznavati botanicka obiljeZja i vrste kave vjezbe pismer}i.ispit,

e Poznavati botanicka obiljeZja i vrste ¢aja samostalan rad usment Ispit, .

Co Dy aktivnost na nastavi

e Navesti i objasniti primjenu kave 1 ¢aja

e Objasniti nacin pakiranja 1 uvjete
skladistenja finalnog proizvoda

e Primijeniti steCena znanja za rjesavanje
problema vezanih za procese
prehrambene industrije

e Navesti sitovine pri proizvodnji piva, 10. Pivo, vino, Kolokvij IT i/ili
osnovni princip proizvodnje, kemijski jaka predavanja pismeni ispit,
sastav piva alkoholna vjezbe usmeni ispit,

e Navesti osnovne sirovine industrijske pica samostalan rad | aktivnost na nastavi
proizvodnje vina

e Definirati i objasniti proces alkoholnog
vrenja

e Navesti sirovine kod proizvodnje jakih
alkoholnih pica

e Objasniti nacin pakiranja 1 uvjete
skladistenja finalnog proizvoda

e Primijeniti steCena znanja za rjesavanje
problema vezanih za procese
prehrambene industrije

e Navesti osnovne principe proizvodnje 11. Sirovine za Kolokvij IT i/ili
ulja proizvodnju predavanja pismeni ispit,

e Definirati i objasniti osnovna svojstva ulja vjezbe usrpeni ispit, .
kakvoce ulja samostalan rad | aktivnost na nastavi

e Objasniti nacin pakiranja 1 uvjete

skladistenja finalnog proizvoda
Primijeniti stecena znanja za rjeSavanje
problema  vezanih za  procese
prehrambene industrije
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e Navesti 1 objasniti osobine kemijskih i 12. Zacini i Kolokvij 1T i/ili
senzorskih svojstava raznih zacina srodni - predavanja pismeni ispit,

e Definirati i objasniti osnovna svojstva proizvodi - vjezbe usment ispit,
kakvoce finalnog proizvoda

e Navesti 1 objasniti primjenu zacina kao
sirovine

e Objasniti nacin pakiranja 1 uvjete
skladistenja finalnog proizvoda

e Primijeniti steCena znanja za rjesavanje
problema  vezanih za  procese
prehrambene industrije

- samostalan rad aktivnost na nastavi

e Klasifikacija Zitarica 13. Samostalni
e Klasifikacija voca rad u| - predavanja - Aktivnost
e Izolacija skroba laboratoriji | -  vjezbe Vjeibarpa o
e Mikroskopsko odredivanje  Skrobnih ma u|- samostlanrad |- Dnevaik vjezbi
Jenaca vesenju
. . . odabranih
e Tehnoloska svojstva uljarica analiza

16.2.Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanija i 100 % vjezbi. U slucaju neopravdanog izostanka 30 % sati na
predavanjima, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na nastavi. Student ima
pravo izostati jedan put sa vjezbi te nadoknaditi navedenu vjezbu u zadnjem tjednu nastave kada su nadoknade
vjezbi.

Studenti su duzni napraviti Dnevnik vjezbi nakon izvrsenja istih.

Kontinuirano se prati zalaganje studenata tijekom predavanja i vjezbi otvorenom raspravom, davanjem primjera iz
prakse. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 ocjenska boda prema sljede¢im
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. Maksimalni broj o.
bodova koje je bodova koje je
potrebno postici moguce postici
Redovito pohadanje nastave i aktivnost na predavanjima 1 2
(sudjelovanje u diskusijama i sl.)
Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje teotijskog 1 2
znanja na primjerima iz prakse (samostalan rad i sl.)
Ukupno: 2 4

Postignuti bodovi pribrajajn se bodovima zavrsnog ispita kod igracuna konacne ogjene.

16.3.Kolokvij

Dva pismena kolokvija u trajanju od 45 minuta bit ¢e provedena u skladu s unaprijed najavljenim terminima.
Studenti/studentice radi supstitucije pismenog dijela ispita kolokviranjem, moraju iz svakog kolokvija imati
najmanje 50 % bodova, a ukupni postignuti bodovi na oba kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na
pismenom zavr$nom ispitu.

Na svakom kolokviju je potrebno posti¢i 12 ocjenskih bodova da bi student/ica bio/la osloboden zavt$nog
pismenog ispita, a postignuta ocjena priznaje se kao ocjena zavrsnog pismenog ispita te se na ispitnom roku polaze
samo zavrs$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 12,0 24,0
Kolokvij 2. 12,0 24,0
Ukupno: 24,0 48,0
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16.4.Seminarski rad

Unutar modula nije predvidena izrada seminarskih radova, osim u slucaju neopravdanog izostanka 25 % sati na
predavanjima, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili.

16.5.Zavr$ni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 ocjenska boda za aktivnosti opisane u tocki 16.2.

Uvijet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pisani dio ispita, a potrebno je postici
minimalno 24 ocjenska boda. Student/ica mora postiéi minimalno 24 ocjenska boda da bi zadovoljio/la na
usmenom dijelu zavr$nog ispita. Usmeni ispit obuhvaca sve nastavne cjeline gdje ¢e studenti imati priliku definirati,
objasniti, davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo.

Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova |Maksimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pisani ispit 24,0 48,0
Usmeni ispit 24.0 48,0
Ukupno: 48,0 96,0

16.6.Konacna ocjena

Pohadanjem nastave i aktivno$cu u nastavi, kolokvijima (2) i/ili zavr$nim pisanim ispitom te usmenim ispitom
student/ica moze skupiti maksimalno 100 ocjenskih bodova i to prema sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokviji/zavt$ni pisani ispit 24 =50 % 48
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
26 =50 % 52
Zavrsni usmeni ispit 24 =50"% 48
Ukupno: 50 100

Broj bodova ostvarenih na svakoj aktivnosti koja se ocjenjuje preracunava se u brojcani sustav ocjenjivanja prema
formuli: ostvareni ocjenski bodovi po aktivnosti x maksimalni ocjenski bodovi za svaku
aktivnost/maksimalan broj ocjenskih bodova po aktivnosti.

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konaéna se
ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70-79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50-59,9 E

0-499 F Nedovoljan (1)

16.7.Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleudili§ta "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena
. . ] . .. ] ] ) . ces .. . p .ge

pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojavaiizvodi Veleudiliste "Marko

Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.
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16. LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

Preporucena literatura/web stranice:

Materijali sa predavanja

PP prezentacije sa predavanja

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

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

M. E. Sjills, J. A. Olson, M. Shike: Modern nutrition in health and disease, Vol. 1. i Vol. 2., Williams
and Wilkins, Baltimore, 1994.

Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda — kakao i ¢cokolada, Kugler , Zagreb,2004.

Goldoni, L.: Tehnologija konditorskih proizvoda — bomboni, Kugler , Zagreb,2004.

17 TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 25./26.

Termini ispita su objavljeni na poveznici: https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-tehnologija/ispitni-rokovi-pt
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OSIGURANJE KVALITETE HRANE

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD NASTAVNOG KOLEGIJA | 229331

NAZIV NASTAVNOG OSIGURANJE KVALITETE HRANE
KOLEGIJA
STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
SEMESTAR LJETNI-IV
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 45
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 15 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 4
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija:
NASTAVNICI I SURADNICI Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., v. pred.
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleudilista
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (efriganovic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Analitika prehrambenih proizvoda"
KOLEGIJIMA UNUTAR - "Biokemija"
STUDIJA - "Mikrobiologija"

- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"

- "Procesi u prehrambenoj industriji"

- "Poznavanje hrane"

- "Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda"
- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Zastita okolisa"

- "Sustavi upravljanja sigurno$éu hrane"

- odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teortijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata.

- Vijezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju
Veleucilista s grupom od najvise 10 studenata.

- Terenski dio vjezbi odvijati ¢e se u pogonima prehrambenih
industrija s kojima je uspostavljena suradnja.
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CILJEVI KOLEGIJA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Cilj kolegija jest pripremiti studente za rad na kontroli i osiguranju kakvoce sirovina i proizvoda, na sustavima
upravljanja kvalitetom, sustavima upravljanja sigurnos$éu hrane te primjeni dobre laboratorijske prakse u
analitickim laboratorijima.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e tijekom nastavnog procesa poboljsati nacin interpretiranja ¢injenica i zaklju¢aka u pisanom obliku,
te e se izvjestit u argumentiranom raspravljanju. Takoder, nakon odslusanog i polozenog kolegija moéi ¢e
samostalno nadogradivati steCeno znanje upotrebom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi,
te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita imati osnovna znanja o medunarodnoj, europskoj i hrvatskoj legislativi na
podrudju kvalitete 1 sigurnosti hrane, znanja o kvaliteti i sigurnosti hrane, te sustavima upravljanja kvalitetom i
upravljanja sigurnoscéu hrane. Biti ¢e osposobljen izraditi HACCP studiju i HACCP plan, te obavljati dio
struénih poslova kao ¢lan tima kontrole/ osiguravanja / upravljanja kvalitetom u prehrambenoj industriji i
analitickom laboratoriju.

Ishodi ucenja
Studenti ée nakon polozenog ispita modi:
- koristiti tehnicke propise i norme u podrucju kvalitete i sigurnosti hrane (I1)
- objasniti principe sustava upravljanja kvalitetom (12)
- primijeniti nacela DPP-a 1 DHP-a te DLP-a (I3)
- izraditi HACCP studiju i HACCP plan (14)
- preporuciti planove prijema te prikladne analiticke, senzorske i statisticke metode u kontroli
kvalitete prehrambenih sirovina i proizvoda (15)
djelovati u incidentnim i kriznim situacijama vezanim za sigurnost hrane (16)

Metodologija
Nastava obveznog kolegija Osiguranje kvalitete hrane ostvaruje se kroz predavanja i vjezbe. Na predavanjima
se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristi¢ni primjeri, te se naglasak daje na razumijevanje gradiva. Kroz
auditorne i prakti¢ne vjezbe (laboratorijske i terenske) se steceno znanje primjenjuje i nadograduje.

Seminarski zadatak kojeg dobiva svaki student ima za cilj razvijanje kritickog misljenja, odnosno daje studentima
priliku da analiziraju, rasclanjuju i usporeduju podatke, povezuju i integriraju cinjenice, postavljaju hipoteze,
donose ocjene i zakljucke, te vjezbaju prezentacijske vjestine. Kroz analize problemskih situacija i prilikom
obrane seminarskih radova vjezbaju se vjestine kritike i samokritike, te sposobnost rjesavanja problema i
prilagodbe novim situacijama.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"OSIGURAN]JE KVALITETE HRANE" broj nastavnih sati
P [V S |P+V+S
1. Kvaliteta i sigurnost hrane 1 - - 1
1.1 | Osiguranje kvalitete - povijesni pregled
1.2 | Pregled pojmova vezanih za kvalitetu i sigurnost hrane
1.3 | Tehnicki propisi i norme
2. Trgovina hranom, zakonodavstvo Europske unije i Republike Hrvatske 4 - - 4
2.1 | Medunarodna trgovina hranom, harmonizacija i obostrana prihvatljivost, ovlas¢ivanje
2.2 | WTO, SPS, TBT ugovori
2.3 | Codex Alimentarius
2.4 | Legislativa Europske unije vezana za sigurnost i kakvocu hrane te zastitu potrosaca
2.5 | Legislativa Republike Hrvatske vezana za sigurnost i kakvocu hrane te zastitu potrosaca
2.6 | Hrvatske norme
3. Upravljanje kvalitetom 5 4 - 9
3.1 | Ispitivanje kvalitete
3.2 | Kontrola kvalitete
i Statisticka kontrola kvalitete. Primjena statistike i pomagala u rjesavanju problema
kvalitete.
3.3 | Osiguranje kvalitete
3.4 | Temeljna nacela upravljanja kvalitetom
3.5 | Standardi serije ISO 9000
3.6 | Potpuno upravljanje kakvoc¢om (TQM)
3.7 | Poboljsanje kvalitete.
4. Osiguranje kakvoce u prehrambenoj industriji 5 5 - 10
4.1 | Kakvoca hrane
4.2 | Osiguranje kakvoce u prehrambenoj industriji
5. HACCP (analiza opasnosti i kritiCne kontrolne tocke) 7 5 - 12
5.1 | Razumijevanje osnovnog koncepta HACCP-a
5.2 | Preduvjetni programi - DPP (GMP), DHP (GHP), SOP, SSOP
5.3 | HACCP nacela i koraci prilikom uvodenja HACCP sustava
5.4 | Dokumentacija sustava upravljanja sigurnoséu hrane
5.5 | Odrzavanje preduvjetnih programa i HACCP sustava
6. Sljedivost hrane 2 2 - 4
6.1 | Sljedivost hrane
6.2 | Incidentne i krizne situacije
6.3 | Opoziv i povlacenje
7. Ocjena sposobnosti laboratorija 4 1 5
7.1 | ENISO/IEC 17025
- zahtjevi za sustav upravljanja
- tehnicki zahtjevi
UKUPNO: | 30 | 15 45

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATIT I/1LI udio aktivnosti u maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
Pohadanje nastave 1,0 4
Aktivnost u nastavi 0,5
Seminarski rad 1,0 20
Priprema za kontinuiranu provjeru znanja 1,0 %]
Zavr$ni pismeni ispit ili kolokviji 36
Zavr$ni usmeni ispit 0,5 40
Ukupno: 4,0 100

Priprema za kontinuiranu provijeru znanja jest vrijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju;

ne ukljucuje vrijeme za izradu seminarskog rada, ve¢ vrijeme za usvajanje gradiva.
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Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOST/I
STUDENATA
II;' NAZIZ ES?EQVNE POVEZANOST S ISHODOM/IMA KOJOM SE
) J OSTVARU]JU ISHODI
UCENJA
1. Kivaliteta i sigurnost hrane - koristiti tehnicke propise i norme u | kolokvij I i/ili pismeni

podrudju kvalitete i sigurnosti hrane

ispit, usmeni ispit

laboratorija

2. |Trgovina hranom, - koristiti tehnicke propise i norme u | kolokvij I i/ili pismeni
zakonodavstvo Europske podrudju kvalitete i sigurnosti hrane ispit, usmeni ispit
unije i Republike Hrvatske
3. Upravljanje kvalitetom - objasniti principe sustava upravljanja | kolokvij I i/ili pismeni
kvalitetom ispit, seminarski rad I,
- koristiti tehnicke propise i norme u | usmeni ispit
podrudju kvalitete i sigurnosti hrane
4, Osiguranje kakvoce u - koristiti tehni¢ke propise i norme u | kolokvij I i II i/ili
prehrambenoj industriji podrudju kvalitete i sigurnosti hrane pismeni ispit, seminarski
- preporuciti planove prijema te prikladne | rad I, usmeni ispit
analiticke, senzorske i statisticke metode
u kontroli kvalitete prehrambenih
sirovina i proizvoda
5. HACCP (analiza opasnostii | - koristiti tehnicke propise i norme u | kolokvij II i/ili pismeni
kriticne kontrolne tocke) podrudju kvalitete i sigurnosti hrane ispit, seminarski rad II,
- primijeniti nacela DPP-a i DHP-a te | usmeni ispit
DLP-a
- izraditi HACCP studiju i HACCP plan
6. Sljedivost hrane - djelovati u incidentnim i kriznim | kolokvij II i/ili pismeni
situacijama vezanim za sigurnost hrane | ispit, usmeni ispit
7. Ocjena sposobnosti - koristiti tehni¢ke propise i norme u | kolokvij II i/ili pismeni

podrudju kvalitete i sigurnosti hrane
- primijeniti nacela DPP-a i DHP-a te
DLP-a

ispit, usmeni ispit

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i vjezbi, te aktivho sudjelovati u nastavi. U slucaju izostanka
s viSe od 9 sati nastave, studenti ¢e dobiti dodatni seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na
nastavi. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje

Minimalni broj ocjenskih
bodova koje je potrebno
postici

Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1
nastavi (osim vjezbi) (suradnja sa ostalim
studentima u grupi/timski rad), sudjelovanje

u

diskusijama

prilikom

prezentiranja

seminarskih radova ostalih studenata)

Maksimalni broj

ocjenskih bodova koje je

moguce postici
2
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Zalaganje i1 rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja i prakse
Ukupno: 2 4
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod iracuna konalne ogjene.

Kolokvij

Student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Svaki kolokvij ima 18
pitanja. Nekoliko pitanja moze biti grupirano u zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski,
dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili viSe ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema.
Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican
odgovor. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica
bio/la osloboden zavr$nog pismenog ispita. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija,
oslobodit ¢e se pismenog ispita samo iz tog podrucja. Za 2 uspjesno polozena kolokvija student/ica moze
posti¢i maksimalno 36 bodova, a postignuti bodovi priznaje se kao bodovi zavr$nog pismenog ispita, te studenti
na ispitnom roku polazu samo zavrsni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 9,0 =50% 18,0
Kolokvij 2. 9,0 =50% 18,0
Ukupno: 18,0 36,0

Seminarski rad
Za izradu i obranu seminarskog rada studenti mogu maksimalno posti¢i 20 bodova, i to prema sljedeéim
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Izlaganje 1. seminarskog rada 3 5
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 5
predmetnog nastavnika
Izlaganje 2. Seminarskog rada 3 5
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 5

predmetnog nastavnika
Ukupno: 10 20
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog usmenog ispita kod igracuna konacne ogene.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavtsni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zave$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.2 koji se pribrajaju
bodovima zavr$nog pismenog ispita kod izracuna konacne ocjene, te barem 10 bodova za aktivnosti opisane u
tocki 16.4 koji se pribrajaju bodovima zavr$nog usmenog ispita kod izracuna konacne ocjene.

Pismeni ispit sastoji se od 36 pitanja, po 2 grupe od po 18 pitanja. U obje grupe, pitanja mogu biti grupirana u
zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski, dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise
ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema. Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko
bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomic¢an odgovor. Prva grupa pitanja odnosi se na prvi dio
nastavnog gradiva, a druga grupa pitanja na drugu polovinu nastavnog gradiva.

Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita. Usmeni ispit
sastoji se od 5 pitanja, od kojih svako nosi po 8 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.
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Na zavr$nom ispitu je maksimalno moguce postic¢i 76 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit - prva grupa ispitnih pitanja 9,0 =50% 18,0
Pismeni ispit - druga grupa ispitnih pitanja 9,0 =50% 18,0
Usmeni ispit 20,0 =50 % 40,0
Ukupno: 38,0 76,0

Konacna ocjena

Pohadanjem nastave i aktivno$éu u nastavi, izradom i obranom 2 seminarska rada, kolokvijima (2) i/ili zavt§nim
pismenim ispitom, te usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedecim
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni dio:
Kolokviji/zavrsni pismeni ispit 18 =50 % 36
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
20 =50 % 40
Usmeni dio:
Seminarski rad 10 =50 % 20
Zavr$ni usmeni ispit 20 =50 % 40
30 =50% 60
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolazau ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleu¢ilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
i izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

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

Friganovi¢, E. (2018): Zbirka zadataka za predmet Osiguranje kvalitete hrane, nastavni materijal
na preddiplomskom stru¢nom studiju Prehrambena tehnologija Veleucilista "Marko Maruli¢" 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.

Preporucena literatura/web stranice

Food Safety Engineering (2020), Demirci, A. Feng, H., Krishnamurthy, K. (eds.). Springer Nature
Switzetland.

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

Vasi¢-Racki, D., Gali¢, K., Delas, F., Klapec, T., Kip¢i¢, 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.pdfwww.ilac.org

TERMINI ISPITA U AKADEMSKOJ] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji stedinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; stpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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POZNAVANJE I HIGIJENA ANIMALNIH SIROVINA I PROIZVODA

NAZIV STUDIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD KOLEGIJA

229334

POZNAVAN]JE I HIGIJENA ANIMALNIH SIROVINA I

NAZIV KOLEGIJA PROIZVODA
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR Ljetni (IV) semestar
OBLICI NASTAVE I SATNICA | Ukupan broj nastavnih sati: 45
P-predavanja V-vjezbe S-seminari

SEMESTRALNO 30 10 5

TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 4
PO;\I/{%ESI;[}K%IS gIAIVS];:Ji{ADNI I Nositelj/ica kolegija: dr. sc. Marina Krvavica, prof. strué. stud.
MOGUCNOST IZVEDBE

NASTAVE NA STRANIM Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.

JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi

STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem Web stranica Veleucilista (Moodle sustav)

KONTAKTIRANJE - na nastavi

STUDENATA S - na konzultacijama

NASTAVNICIMA - elektronickom postom (mkrvavica@yveleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Analitika prehrambenih proizvoda"

PREDMETIMA UNUTAR - "Biokemija"

STUDIJA - "Mikrobiologija"

- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"
- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Poznavanje hrane"

- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Zastita okolisa"

- Ostale odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE
PROGRAMA

- Nastavni program predavanja i seminara izvodi se u uc¢ionicama
Veleudilista koje zadovoljavaju uvjete za provedbu kvalitetne
nastavu.

- Nastavni program vjezbi izvodi se dijelom u u¢ionicama, a dijelom
u laboratoriju VeleuciliSta u grupama od najvise 15 studenata te
kroz terensku nastavu u objektima odabranih gospodarskih
subjekata.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Osnovni cilj nastavnog predmeta je upoznavanje studenata s najvaznijim karakteristikama sirovina i proizvoda
animalnog podrijetla, te suvremenim metodama njihove proizvodnje, obrade, ¢uvanja, prerade i distribucije s
naglaskom na sigurnost procesa i osiguranje zdravstvene ispravnosti i kvalitete hrane. Stecene kompetencije
omogudit ¢e studentima planiranje i primjenu osnovnih principa sigurnosti hrane u proizvodniji i preradi hrane
animalnog podrijetla.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e kroz nastavni proces poboljsati nacin interpretiranja ¢injenica i zaklju¢aka u pisanom obliku, te ¢e
ste¢i dodatna iskustva u argumentiranom raspravljanju. Nakon odslusanog i polozenog predmeta, studenti ¢e
modi samostalno nadogradivati steeno znanje uporabom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u
praksi, te raditi samostalno i u timu.

Specificne kompetencije

Studenti e steéi osnovna znanja o bitnim svojstvima sirovina i proizvoda animalnog podrijetla te modernim
metodama njihove proizvodnje, obrade, cuvanja, prerade i distribucije ¢ime ée steéi osnovna znanja i vjestine
bitne za proizvodnju sigurnih, zdravstveno ispravnih i kvalitetnih proizvoda. Nakon odslusanog i uspjesno
polozenog predmeta, studenti ¢e biti osposobljeni za primjenu suvremenih tehnologija i postupaka dobre
proizvodacke, dobre higijenske i dobre distribucijske prakse te nac¢ela HACCP-a, kao i obavljanje stru¢nih
poslova i organiziranje rada u predmetnom podrucju.

Ishodi ucenja
Po uspjesnom polaganju ispita studenti ¢e moci:

Prosuditi znacaj i ulogu proizvoda animalnog podrijetla u ljudskoj prehrani.

Objasniti sastav i svojstva sirovina i proizvoda animalnog podrijetla (meso, riba, mlijeko i jaja).
Organizirati tehnoloske procese u objektima za proizvodnju sirovina i proizvoda animalnog podrijetla.
Procijeniti kvalitetu sirovina i proizvoda animalnog podrijetla na temelju njihovih svojstava.
Organizirati provedbu mjera za osiguranje sigurnosti hrane (DPP, DHP, HACCP), prepoznati
simptome kvarenja mesa.

RAEE ol e

Metodologija

Nastava predmeta Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda ostvaruje se kroz teorijsku nastavu
(30 sati), vijezbe u skupinama (10 sati) i seminare (5 sati). Predavanja obuhvacaju teorijsko i aplikativno
pojasnjavanje relevantnih nastavnih cjelina na koje se sadrzajno nadovezuju seminari i vjezbe kroz koje studenti
imaju priliku primijeniti i utvrditi teorijsko znanje. Vjezbe se ostvaruju kroz samostalan rad u laboratoriju, kroz
pokazne vjezbe u laboratoriju, te kroz terenske vjezbe u odabranim objektima subjekata u poslovanju s hranom.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

POZNAVAN]JE I HIGIJENA ANIMALNIH SIROVINA I
PROIZVODA

NASTAVA

broj nastavnih sati

v

S

P+V+S

Uvod

Znacaj i uloga animalnih proizvoda u ljudskoj prehrani

Definiranje sirovina i proizvoda animalnog podrijetla

Sastav i svojstva sirovina i proizvoda animalnog podrijetla

P
4
1
1
2

2ol

Meso i proizvodi od mesa

12

N

Definiranje pojma ,,meso*

Grada 1 sastav trupa zivotinja za klanje 1 kemijski sastav mesa

—_

Grada i1 kemijski sastav najvaznijih tkiva s aspekta proizvodnje mesa

Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaonickoj obradi zivotinja za
klanje (goveda, svinja, ovaca, koza, peradi, dvojezubaca, kopitara i1 uzgojene
divljaci)

=Nl — -

Trzisna kategorizacija, klasifikacija, rasijecanje i procjena kvalitete mesa

Biokemijski procesi i promjene u misi¢ima postmortem (zrenje mesa)

Objekti, oprema i tehnoloski postupci proizvodnje mesnih proizvoda

Konzerviranje mesa (fizikalne metode — hladenje, zamrzavanje, toplinski
postupci prerade, susenje; kemijske metode — soljenje, salamurenje, dimljenje,
fermentiranje, mariniranje; ostale metode konzerviranja)

U QU ST =N

_ =R DN

Asortiman, odrzivost i ocjena kakvoée mesnih proizvoda

Kvarenje mesa

2.2.

Riba i proizvodi od ribe

- N =

=

Grada i kemijski sastav ribe

— N ==

Biokemijski procesi i promjene u tkivima ribe postmortem

—_

Organolepticka procjena svijezine ribe

— |

Riblji proizvodi

[N UEN) JUIN) N N ESSIE S)

2.3.

Mlijeko i mlijecni proizvodi

N~

Suvremeni postupci muznje zivotinja i utjecaj primarne proizvodnje na
kvalitetu mlijeka

Tvorba i lucenje mlijeka

Kemijski sastav i svojstva mlijeka

Enzimi mlijeka

Primarna i sekundarna mikroflora mlijeka

[UEENY VEENY QU UN

Standardi kakvoce mlijeka

Higijena i ocjena svjezine mlijeka

Prehrambena i zdravstvena vrijednost mlijeka

Mlijecni proizvodi

2.4.

Jaja i proizvodi od jaja

Grada i1 kemijski sastav jaja

Prehrambena vrijednost jaja

Parametri svjezine i kvalitete jaja

—_ == B ==

Kvaliteta i svjezina jaja

Proizvodi od jaja

el Ll Ll Ll R A8 L U el B D O R e el e e
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3. | Primjena nacela DPP, DHP i HACCP-a u proizvodnji i distribuciji | 1 | - | - 1
animalnih sirovina i proizvoda
4. | Zbrinjavanje otpada Zivotinjskog podrijetla (zakonske norme) 1) - - 1
5. | Kontrola sigurnosti, higijene i zdravstvene ispravnosti hrane animalnog | - | 1 | - 1
podrijetla
UKUPNO (30|10 | 5 45

PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE

UDIO AKTIVNOSTI U
ECTS BODOVIMA

MAKSIMALNI BROJ
OCJENSKIH BODOVA

1. Pohadanje nastave te aktivnosti na

predavanjima i vjeZbama 1 25
Izrada seminarskih radova 0,5 12,5
3. Kolokviji - kontinuirana provjera
znanja /pismeni ispit 1 25
4. Zavrsni (usmeni) ispit 1,5 37,5
UKUPNO: 4 100

Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOST/I
NAZIV NASTAVNE POVEZANOST S STUDENATA KOJOM
CJELINE ISHODOM/IMA SE OSTVARU]JU ISHODI
UCENJA
1. Prosuditi znacaj i ulogu proizvoda
1 Uvod animalnog podrijetla u ljudskoj
’ prehrani.
Sastav i svojstva sirovina i L o

2. | proizvoda animalnog 2. Objasniti sastav i svojstva sirovina KOlOle,] I ! /1l pISment 1spit,
podrijetla i proizvoda animalnog podrijetla usmeni ispit, seminarski rad

2.1. | Meso i proizvodi od mesa (meso, riba, mhieko 1 ]a]a)

3. Otganizirati tehnoloske procese u
objektima za  proizvodnju
sirovina i proizvoda animalnog

2.2. | Riba i proizvodi od ribe podrijetla.

2.3. | Mljjeko i mlijecni 4. Procijeniti kvalitetu sirovina i
proizvodi proizvoda animalnog podrijetla

2.4. | Jaja i proizvodi od jaja na temelju njthovih svojstava.

3. Primjena nacela DPP, Kolokvij IT i/ili pismeni ispit,
DHP i HACCP-au usmeni ispit, seminarski rad
proizvodnyji i distribuciji Organizirati provedbu mjera za
animalnih sirovina i osiguranje sigurnosti hrane (DPP,
proizvoda DHP, HACCP), prepoznati

4. | Zbrinjavanje otpada simptome kvarenja mesa.

zivotinjskog podrijetla
(zakonske norme)
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Kontrola sigurnosti,
higijene i zdravstvene
5. | ispravnosti hrane
animalnog podrijetla

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti/ce su duzni redovito pohadati nastavu predvidenu Izvedbenim planom nastave i sukladno Pravilniku
o studiranju. U slucaju neopravdanog izostanka s nastave 1 neizvr§avanja obveza prema predmetu, studenti nece
modi pristupiti provjerama znanja.

Kolokviji

Student/ica ima pravo pristupiti kontinuiranim pisanim provjerama znanja (2 kolokvija) i na njima posti¢i
najmanje 50 % bodova (pojedinacno na svakom kolokviju) ¢ime stjeCu pravo na pristup usmenoj provjeri
znanja. Studenti koji na svakom od kolokvija ne postignu najmanje 50 % bodova, mogu pristupiti zavrsnom
ispitu sastavljenom od pismenog i usmenog dijela i na njima postici najmanje 50 % bodova.

Seminarski rad

Izvedbenim planom je predvidena izrada seminarskih radova koje studenti imaju priliku raditi pojedinacno ili u
grupama do 5 studenata u grupi. Seminarski radovi se rade u obliku struénog/znanstvenog rada (word) ili u
PPT prezentaciji, a studenti ih javno prezentiraju pred kolegama 1 kolegicama na satu.

Zavrsni ispit

Zavr$ni ispit se sastoji od pismenog i usmenog dijela.

Pismeni ispit sastoji se od 20 pitanja ¢ija ukupna vrijednost iznosi 30 bodova, od ¢ega je za uspjesno polaganje
potrebno osvojiti 15 bodova (50 % ukupne bodovne vrijednosti ispita). Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se
v1si prema sljedecem kriteriju: dovoljan (2) 15-20 bodova, dobar (3) 21-23 bodova, vilo dobar (4) 24-26 bodova
iizvrstan (5) 27-30 bodova.

Usmeni ispit se sastoji od 5 pitanja, od kojih svako nosi 10 bodova. Za prolaznu ocjenu student/ica mora
odgovoriti na svih 5 pitanja s osvojenih najmanje 5 bodova po pitanju.

Student/ica koji uspjesno poloze oba kolokvija, oslobodeni su polaganja pismenog ispita. Zavt$ni pismeni i
usmeni ispit obuhvacaju pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, pri cemu studenti imaju priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo.

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio/la na kolokvijima, seminaru i/ili na
zavr$nom ispitu podijeljen s ukupnim brojem bodova koji se moze ostvariti.

Konacna se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

o A-—0d90do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100
B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C —0d 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D - od 60 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
F — od 0 do 49,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja
A Izvrstan (5)
B Vtlo dobar (4)
C Dobar (3)
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Dovoljan (2)

s lies o)

Nedovoljan (1)

Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena
pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste
"Marko Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.

| LITERATURA / WEB STRANICE ‘
Obvezna literatura

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

- nastavni materijali s predavanja

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

- Babi¢, I, Pugum, J. i sur. (2015). Uvod u sigurnost hrane. Institut za sanitarni inzenirstvo, Ljubljana.

- Tratnik, Lj. (1998): Mlijeko, tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Udzbenik Sveucilista u Zagrebu.
Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb. "Orbis" d.d. Zagreb.

- Havranek, J.iRupié, V. (2003): Mlijeko: od farme do mljekare. Udzbenik Sveucilista u Zagrebu. Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb.

- Sabados, D. (1996): Kontrola i ocjenjivanje kakvoce mlijeka i mlije¢nih proizvoda. I dopunjeno izdanje.
Hrvatsko mljekarsko drustvo Zagreb.

- Sarkanj, B., D. Kipci¢, D. Vasi¢-Racki, F. Delas, K. Gali¢, M. Kataleni¢, N. Dimitrov, T. Klapec (2010).
Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani. HAH, Osijek.

Preporucena literatura/web stranice

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

- Hadziosmanovi¢, H., B. Miokovi¢, B. Njari, L. Kozacinski, 7. Cvrtila (2002): Aktualna problematika
veterinarsko-sanitarnog nadzora namirnica animalnog podrijetla. Veterinarski fakultet Sveucilista u
Zagrebu, Putokaz-94 d.o.o0., 2002.

- Zivkovi¢, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoca i prerada. II dio. Tipografija, Pakovo.

- Kovacevi¢, D. (2001): Kemija i tehnologija mesa i ribe. Sveucilidte J.J. Strossmayer — Prehrambeno
tehnoloski fakultet Osijek.

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

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

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

- Kovacevi¢, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveudiliste 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.
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- Early, R. (1992): The Technology of Dairy Products. Blackie, VCH Publishers, INC. Glasgow and

London, 1992.

- Mileti¢, S. (1994): Mlijeko i mlije¢ni proizvodi. Hrvatsko mljekarsko drustvo. "Prosvijeta" d.d., Bjelovar.
- Trajkovi¢, J., Miri¢, M., Baras, J., i Siler, S. (1983): Meso 1 proizvodi od mesa. Iz: Analize Zivotnih

namirnica - Priru¢nik. Tehnolosko — Metalurski fakultet u Beogradu.Vazeca zakonska regulativa RH u

podrudju, stocarstva, veterinarstva, hrane i zatite potrosaca
- 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.ht
www.mps.hr

Raspored kolokvija i ispita: Datum Vrijeme Mjesto
1. kolokvij 1/2 semestra prema rasporedu Veleuciliste
2. kolokvij na kraju semestra prema rasporedu Veleudiliste
Zimski ispitni rok veljaca 1. termin prema rasporedu Veleudiliste
veljaca 2. termin prema rasporedu Veleudiliste
Ljetni ispitni rok lipanj/srpanj 1. prema rasporedu Veleuciliste
termin
lipanj/srpanj 2. prema rasporedu Veleuciliste
termin
Jesenski ispitni rok rujan 1. termin prema rasporedu Veleuciliste
rujan 2. termin prema rasporedu Veleudiliste
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TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA IV

1 NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
2 KOD KOLEGIJA 72463
3 NAZIV KOLEGIJA TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA IV
4 STATUS KOLEGIJA OBVEZNI
5 SEMESTAR 1V (Jjetni)
6 OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati — 30 po semestru
P-predavanja V-vjeZbe S-seminari
SEMESTRALNO 0 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 2 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
7 ECTS BODOVI 0
8 POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: Slaven Draga$, prof., v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
9 MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi jedino na hrvatskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
10 NACIN INFORMIRAN]JA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

|

elektronickom postom
putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleudilista
na nastavi

|

|

11 KONTAKTIRANJE STUDENATA

S NASTAVNICIMA - na konzultacijama
- elektroni¢kom postom (sdragas@veleknin.hr)
12 KORELACIJA S OSTALIM /
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA
13 PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Nastava se izvodi u dvorani za tjelesni.
ZA IZVODENJE PROGRAMA
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14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

14.1. Ciljevi
Cilj predmeta je primjerenim kinezioloskim aktivnostima zadovoljiti potrebe studenta-ice za kretanjem i omoguciti
usvajanje novih znanja o znacaju tjelesnog viezbanja u suvremenom drustvu .

14.2. Kompetencije

Opée kompetencije

Studenti stjecu nova i objedinjavaju stecena motoricka znanja i vjestine propisane osnovnim i posebnim programom
nastave iz kinezioloskih principa rada.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o osnovnim
kinezioloskim principima rada iz podruéja tjelesno — zdravstvene kulture.

14.3. Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. Koristiti motoricka znanja iz pojedinih kinezioloskih aktivnosti,
2. Koristiti specifi¢ne sposobnosti motorickih znanja,
3. Primijeniti zakonitosti zdravstvene kulture radi o¢uvanja svog zdravstvenog statusa,

14.4. Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se ostvaruje kroz vjezbe u skupinama u dvorani. Akademska godina ima 30 nastavnih tjedana odnosno 60 sati
vjezbi. Student-ica ispunjava obvezu prema predmetu Tjelesna i zdravstvena kultura redovitim dolazenjem u
primjerenoj sportskoj opremi na nastavu, $to zna¢i da moraju nazociti na 80 % nastavnih sati. Time se omogucava lakse
svladavanje gradiva i obrada konkretnih nastavnih jedinica iz izvedbenog plana. Cijeli proces poucavanja usmjeren je na
studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu nastave
koiji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleucilista.

15 NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1. Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"TJELESNA I ZDRAVSTVENA KULTURA" broj nastavnih sati
P \ S | P+V+S

1. Mijerenja — inicijalno mjerenje motoric¢kih sposobnosti 0 1 0 1
2. VjeZbe istezanja i relaksacije muskulature muskulature (ekstenzija) 0 1 0 1
3. Sportska igra — nogomet, kosarka, odbojka 0 4 0 4
4. Atletika: tréanje kratkih dionica 60 m atletika, tréanje kratkih dionica

100 m atletika, skok u dalj — atletika, tr¢anje 200 m — atletika, bacanje | 0 4 0 4

kugle — atletika, sportsko hodanje razli¢itim tempom, skok u dalj
5. Mjerenja — tranzitivho mjerenje motorickih sposobnosti 0 1 0 1
6. Vjezbe snage — ruke i rameni pojas, trbusni zid i ledni miS$i¢i, donji 0 2 0 2

ekstremiteti (noge)
7. VjeZbe izdrzZljivosti — tréanje na 6 min 0 1 0 1
8. Trlanje srednja dionica — 400 m i 800 m 0 2 0 2
9. Mali nogomet 0 4 0 4
10. Basket —igra na jedan kos 0 4 0 4
11. Badmington 0 2 0 2
12. Izlet u prirodu 0 2 0 2
13. Gimnastika 0 1 0 1
14. Mijerenja — finalno mjerenje motorickih sposobnosti 0 1 0 1

UKUPNO | 0 |30 o0 | 30
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16 PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJEN]JUJE

Udio aktivnosti u ECTS

Maksimalni broj ocjenskih

bodovima bodova
1. Sudjelovanje studenata u nastavi 0,0 0,0
2. Napredak motorickih sposobnosti 0,0 0,0
3. Napredak funkcionalnih sposobnosti 0,0 0,0
4. Povratne informacije studenata 0,0 0,0
Ukupno: 0,0 0,0
Ishodi u€enja i nacin provjere
AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I
y STUDENTE METODE
ISHODI UCEN]JA SADRZA] (metode VREDNOVANJA
poducavanja i
ucenja)

1. |Koristiti motoricka znanja iz| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda /
pojedinih kinezioloskih demonstracije
aktivnosti

2. |Koristiti specificne| Nastavne jedinice od 1 do 14 Metoda percepcije /
sposobnosti motorickih
znanja

3. |Primijeniti zakonitosti Nastavne jedinice od 1 do 14 Analiticka i /
zdravstvene kulture radi sinteticka ~ metoda
oc¢uvanja svog zdravstvenog usvajanja
statusa motorickih znanja

Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilita "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite i
izvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i praéenje

kvalitete studija.

16. LITERATURA / WEB STRANICE

17.1. Obvezna literatura

2008.

- Dr.sc. Nevenka Breslauer: Tjelesna izdravstvena kultura / Skripta za studente 1. i 2.godine studija, Cakovec,

17.2.  Preporucena literatura/web stranice
- V. Findak: Metodika tjelesne i zdravstvene kulture, Zagreb, 1992.
- http://www.mev.ht/skripte/tzk_sktipta.pdf

18 TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | 2. TERMIN | SAT | DVORANA
kolokviji

zimski rok Koleof <6 e ocienia

ljetni rok olegij se ne ocjenjuje.

jesenski rok
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EKONOMIKA PROIZVODNJE

NAZIV STUDIJA Preddiplomski strucni studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 83523
NAZIV KOLEGIJA Ekonomika proizvodnje
STATUS KOLEGIJA Obvezni
SEMESTAR V.
OBLICI NASTAVE I SATNICA | Ukupan broj nastavnih sati — 45
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 6 9
TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 4
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: mr. sc. Damir Vlai¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Moguca je izvedba pojedinih dijelova nastave na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - nanastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem Web-stranice Veleudilista (www.veleknin.hr)
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA

- elektronickom postom (dvlaic@veleknin.hr)
- putem Web-stranice Veleucilista (www.veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

- "Zastita okolisa"

- "Poznavanje hrane"

- "Poznavanje i higijena animalih sirovina i proizvoda"
- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Tehnologija vode"

- "Tehnologija proizvoda od mesa"

- "Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka"

- "Tehnologija proizvoda od voca i maslina"

- "'Tehnologija proizvoda od povréa"

- "Tehnologija proizvoda od grozda"

- "Tehnologija brasna i proizvoda od brasna"

- "Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda"
- "Osnove poduzetnistva"

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE
PROGRAMA

Predavanja (skupina do 60 studenata/tica), auditorne viezbe i
seminarska nastava (skupina do 30 studenata/tica) izvode se u
multimedijalnim ucionicama.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Temeljni cilj nastavnog programa predmeta Ekonomika proizvodnje je proaktivnom edukacijom i afirmacijom
ekonomskog nacina razmisljanja pripremiti i osposobiti studente/ice za djelovanje u realnom ekonomskom
svijetu. Stjecanjem teorijskih i prakti¢nih znanja i vjestina o ekonomskom aspektu proizvodnje te upravljanju
proizvodnim  sustavima u prehrambenoj industriji, buduéi struéni  prvostupnici/prvostupnice
(baccalaureus/baccalaurea) inzenjeri/inzenjetke prehrambene tehnologije (bacc. ing. techn. aliment.)
povecavaju vlastitu konkurencijsku sposobnost na suvremenom trzistu rada i ekonomiji znanja.

Kompetencije

Opce kompetencije

Kroz cjelokupni nastavni proces u okviru nastavnog predmeta Ekonomika proizvodnje studenti/ce razvijaju
komunikacijske i tehnicke vjestine, sposobnost ucenja i primjene znanja u praksi, kriticko promisljanje i
samokritiku, kreativnost, sposobnost samostalnog i timskog rada, vjestine upravljanja informacijama,
sposobnost planiranja i upravljanja vremenom, inicijativhost, sposobnost donosenja odluka i rukovodenja,
eti¢nost i odgovornost.

Specifi¢ne kompetencije

Nakon pohadanja nastave i polaganja ispita iz nastavnog predmeta Ekonomika proizvodnje studenti/ce ée
posjedovati relevantna teorijska i prakti¢na znanja o temeljnim mikroeckonomskim konceptima, planiranju
proizvodnje, izradi kalkulacije proizvodnje, ekonomici poslovanja i investicijskom odlucivanju. Takoder, biti ¢e
sposobni olaksano i proaktivno pratiti nastavni program predmeta Osnove poduzetnistva.

Ishodi ucenja

Ocekuje se da ¢e se nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:

e razloziti ekonomske pojave i zakonitosti u procesu proizvodnje,

e razjasniti ponudu i potraznju,

e identificirati ¢imbenike koji utjeu na tehnicku i ekonomsku efikasnost proizvodnih sustava u
prehrambenoj industriji,

e izraditi kalkulaciju proizvodnje,

e interpretirati temeljne financijske izvijestaje 1 pokazatelje poslovnog uspjeha,

e identificirati temeljne ¢imbenike koji karakteriziraju investicije u prehrambenoj industriji.

Pristupi poucavanja i uc¢enja u predmetu

Nastava obveznog nastavnog predmeta Ekonomika proizvodnje ostvaruje se kroz predavanja (30 sati),
auditorne vjezbe (6 sati) i seminarsku nastavu (9 sati). Tijekom predavanja dat ¢e se teorijski pregled 1 prikaz
pojedinih nastavnih cjelina. Auditorne vjezbe obuhvacaju rjesavanje problemskih i numerickih zadataka iz
analize troskova i poslovanja. Individualni seminarski rad je samostalna stru¢na obrada odredene teme koju
sugetira predmetni nastavnik ili izabire sam student/ica. Izradom seminarskog rada student/ica se Sire i dublje
upoznaje s odredenom tematikom nastavnog programa i stjece odgovarajuée iskustvo u pisanju strucnih i
znanstvenih djela. Izradenu temu seminarskog rada student/ica izlaze usmeno uz obavezno koristenje MS
Power Point-a, u trajanju od najvise 15 minuta, a nakon izlaganja slijede rasprava i pitanja predmetnog
nastavnika i kolega o izlozenoj temi. Cijeli proces poucavanja biti ée usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.
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Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
Ekonomika proizvodnje broj nastavnih sati
P \ S [P+V+S
1. Ekonomski sustav i tehniCko-ekonomska struktura gospodarstva. 6 1 7
1.1. | Upoznavanje studenata sa sadrzajem nastavnog predmeta, nacinom polaganja 1 1
ispita i ispitnom literaturom.
1.2. | Pojmovno odredenje temeljnih ekonomskih pojmova. Osnovne napomene o 1 1
jeziku ekonomije.
1.3. | Definicija, predmet i zadaci ekonomike proizvodnje. Metode istrazivanja i 1 1
izvori podataka.
1.4. | Temeljna ekonomska pitanja. 1 1
1.5. | Alternativni ekonomski sustavi. 1 1
1.6. | Tehnicko-ekonomska struktura gospodarstva. 1 1 2
2. Trzi$ni mehanizam: ponuda i potraZnja. 5 3 8
2.1. | Definicija i zakon potraznje. 1 1
2.2. | Elasti¢nosti potraznje. 1 1 2
2.3. | Definicija i zakon ponude. 1 1
2.4. | Elasti¢nosti ponude. 1 1 2
2.5. | Ravnoteza ponude i potraznje. 1 1 2
3. Proizvodni Cimbenici i teorija proizvodnje. 7 1 8
3.1. | Proizvodni ¢imbenici. 1 1 2
3.2. | Pojam i podjela imovine (sredstava). 1 1
3.3. | Osnovna sredstva. 1 1
3.4. | Obrtna sredstva. 1 1
3.5. | Odnos input-output. 1 1
3.6. | Odnos input-input. 1 1
3.7. | Odnos output-output. 1 1
4. Teorija troskova i kalkulacija. 4 2 2 8
4.1. | Pojam i vrste troskova. 1 1
4.2. | Troskovi proizvodnje u kratkom i dugom roku. 1 1
4.3. | Pojam, principi i vrste kalkulacije. 1 1
4.4. | Metode kalkulacije. 1 2 3
4.5. | Analiza troskova. 2 4
5. Ekonomika poslovanja. 2 4 2 8
5.1. | Poslovni rezultat. 1 1
5.2. | Poslovni uspjeh i mjerila poslovnog uspjeha. 1 1
5.3. | Analiza poslovanja-temeljna financijska izvjesca. 1 1
5.4. | Pokazatelji analize financijskih izvjestaja. 1 1
5.5. | Ekonomika poslovanja. 2 2 4
6. Ekonomika investicija. 6 6
6.1. | Pojam i vrste investicija. 1 1
6.2. | Vremenska preferencija i vremenska vrijednost novca. 1 1
6.3. | Investicijska odluka. 1 1
6.4. | Financiranje investicije. 1 1
6.5. | Analiza investicije. 1 1
6.6. | Metode ocjene efikasnosti investicije. 1 1
UKUPNO 30 6 9 45
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PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BRO]J
U ECTS BODOVIMA | OCJENSKIH BODOVA
1. Pohadanje nastave 1 aktivnost u 1,5 0
nastavi
2. Seminarski rad 1 30
3. Zavrsni ispit-usmeni ispit 1,5 70
UKUPNO: 4 100
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOSTI
ZA NASTAVNIKE METODE
ISHOD UCEN]JA SADRZAJ I STUDENTE VREDNOVAN]JA
(metoda poducavanja
i uCenja)
Razloziti ekonomske pojavei | Ekonomski sustav i . - usmentispit
-predavanje - seminarski rad

tehnicko-ekonomska
struktura gospodarstva.

zakonitosti u procesu
1. | proizvodnje.

-seminarski rad

- aktivhosti na
nastavi

Trzisni mehanizam:
ponuda i potraznja.

Razjasniti ponudu i
2. | potraznju.

-predavanje
-seminarski rad

- usmeni ispit

- seminarski rad
-aktivnosti

na nastavi

Identificirati ¢imbenike koji
utjecu na tehnicku i

3. | ekonomsku efikasnost
proizvodnih sustava u
prehrambenoj industriji.

Proizvodni ¢imbenici i
teorija proizvodnje.

-predavanje
-seminarski rad

- usmeni ispit

- seminarski rad
- aktivnhosti

na nastavi

Izraditi kalkulaciju Teorija  troskova i

-predavanje

- usmeni ispit
- seminarski rad

proizvodnje.

kalkulacija.

-auditorne vjezbe
-seminarski rad

- aktivnosti
na nastavi

Interpretirati temeljne
financijske izvjestaje i

pokazatelje poslovnog
uspjeha.

Ekonomika poslovanja.

-predavanje
-auditorne vjezbe
-seminarski rad

- usmeni ispit

- seminarski rad
-aktivnosti

na nastavi

Identificirati temeljne

¢imbenike koji karakteriziraju

investicije u prehrambenoj
industriji.

Ekonomika investicija.

-predavanje

- usmeni ispit
-aktivnosti
na nastavi

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti/ice su obvezni pohadati nastavu (predavanja, seminarska nastava i auditorne vjezbe; minimalno 80 %)

te aktivno sudjelovati u nastavnom procesu.
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Kolokvij
Nije predvidena provjera znanja putem kolokvija.

Seminarski rad

Za seminarski rad student/ica moze maksimalno posti¢i 30 ocjenskih bodova, pri ¢emu se ocjenjuju
koncipiranje teme, primjena teorijskog i prakticnog znanja u obradi teme, izrada rada, izlaganje rada i uspjesnost
odgovora na postavljena pitanja kolega/ica i predmetnog nastavnika.

Izradeni, izlozeni i pozitivno ocijenjeni seminarski rad je uvjet za pristupanje zavrsnom ispitu.

Zavrsni ispit
Zavrsni ispit je usmeni ispit. Ocjene usmenog ispita: od 0 do 49,9 % - nedovoljan (1), 50-69,9 % - dovoljan (2),
70-79,9 % - dobar (3), 80-89,9 % - vrlo dobar (4), 90-100 % - izvrstan (5).

Konac¢na ocjena
Konaé¢na ocjena predmeta je vagani zbroj ocjene seminarskog rada (ponder 0,3) i ocjene usmenog ispita (ponder
0,7).

Konacna se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

o A-—o0d90do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100
B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C —0d 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D — od 60do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
F — od 0 do49,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

Broj ocjenskih bodova ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100

90 - 100 A Izvrstan (5)

80 - 89,9 B Vilo dobar (4)

70 - 79,9 C Dobar (3)

60 - 69,9 D Dovoljan (2)

50 - 59,9 E

0-49,9 F Nedovoljan (1)

Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena
pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na struénim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste
"Marko Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

- Jelavié, A., Ravli¢, P., Starcevié, A., Samanovi¢, J. 1993. Ekonomika poduzeca. Ekonomski fakultet,

Zagreb

- Majcen, 7. 1988. Trogkovi u teoriji 1 praksi, Skolska knjiga, Zagreb

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

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

Preporucena literatura/web stranice:
- Beni¢, D. 2011. Uvod u ekonomiju. Skolska knjiga, Zagreb

- Orsag, S., Dedi, L. 2011. BudZetiranje kapitala. Procjena investicijskih projekata. Masmedia, Zagreb
- Pavi¢, L., Beni¢, D., Hashi, I. 2007. Mikroekonomija. II. izdanje. Ekonomski fakultet Sveucilista u Splitu,

Split

- Schroeder, R. G. 1999. Upravljanje proizvodnjom. Odlucivanje u funkciji proizvodnje. Mate, Zagreb
Tracy, M. 2000. Hrana i poljoprivreda u trzisnom gospodarstvu. MATE d.o.o., Zagreb

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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OSNOVE PODUZETNISTVA

NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij ,,Prehrambena tehnologija“
KOD KOLEGIJA 83524

NAZIV KOLEGIJA Osnove poduzetnistva

STATUS KOLEGIJA Obvezni

SEMESTAR Zimski — V.

OBLICI NASTAVE I SATNICA | Ukupan broj nastavnih sati - 45

P-predavanja V-vjezbe S-seminari
SEMESTRALNO 30 sati 15 sati
TJEDNO / 15 tjedana 3 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 4
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica predmeta:
NASTAVNICI I SURADNICI | Ana-Marija Alfirevié, univ. spec. oec., v. pred.
MOGUCNOST IZVEDBE - Nastavu nije moguce izvoditi na stranom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce i Web stranice Veleudilista (moodle sustav)

KONTAKTIRANJE - na nastavi

STUDENATA S - na konzultacijama

NASTAVNICIMA - elektronickom postom (amalfirevic@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Zastita okolisa"

PREDMETIMA UNUTAR - "Poznavanje hrane"

STUDIJA - "Poznavanje i higijena animalih sirovina i proizvoda"

- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Tehnologija vode"

- "Tehnologija proizvoda od mesa"

- "Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka"

- "Tehnologija proizvoda od voéa i maslina"

- "Tehnologija proizvoda od povtéa"

- "Tehnologija proizvoda od grozna"

- "Tehnologija brasna i proizvoda od brasna"

- "Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda"
- "Ekonomika proizvodnje"

PROSTORNI I DRUGI UVJETI | - Predavanja i seminarska nastava izvode se u multimedijalnim
ZA IZVODENJE predavaonicama Veleudilista koje zadovoljavaju sve uvjete za
PROGRAMA kvalitetnu nastavu.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I PRISTUPI POUCAVAN]JA I UCENJA
U PREDMETU

Ciljevi

Upoznati studente(-ice) s temeljnim odrednicama i konceptom poduzetnistva te ih kroz steceno teorijsko 1
prakti¢no znanje pripremiti za samostalnu izradu poslovnog plana, kao podloge za stjecanje poduzetnickih
vjestina, kreativno i inovativno djelovanje, potrebno u promisljanju buduéeg vlastitog poslovanja.

Kompetencije
Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon odslusanog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti modi stecena teorijska i prakticna znanja
primijeniti u praksi te razvijati: samostalnost u radu ili u timu, kriti¢ni nacin promisljanja, vjestine planiranja,
organiziranja, vodenja, rukovodenja, odlucivanja, kontrole i poslovne odgovornosti, samoinicijativnost i
poduzetnicki duh, upravljanje informacijama, samoodgovornost, upravljanje rizicnim situacijama,
kreativnost i inovativnost,.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon odslusanog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti ste¢i potrebna teorijska i prakti¢na znanja
o temeljnim pojmovima vezanim za poduzetnistvo i poduzetnika, izvorima i funkcijama poduzetnistva,

pravnim oblicima organizacije poduzetnistva, poduzetnickim alternativama i poduzetnickim strategijama,
ulozi drzave u razvijanju poduzetniStva i stvaranje povoljnog poslovnog okruzenja te poslovnom planiranju.

Ishodi ucenja

Nakon uspjesno savladanog nastavnog programa predmeta Osnove poduzetni§tva student/ica mocéi
ée:

1. Interpretirati pojmove poduzetnistva i poduzetnika (IU1)
Prosuditi prednosti i nedostatke ulaska u poduzetnistvo te poduzetnicko okruzenje I1U2).

3. Analizirati temeljne preduvjete za razvoj poduzetni$tva i njegovog utjecaja na razvoj nacionalnog gospodarstva
uRHiEU (IU3).

4. Analizirati pravne oblike organizacije poduzetnistva u kontekstu realizacije vlastite poslovne ideje (1U4)

5. Vrednovati vlastito klju¢no znanje i osobine, znacajne za prepoznavanje tipa i pozeljnih osobina poduzetnika
za ulazak u svijet poduzetnistva (IU5).

6.  Obyjasniti vrela i funkcije poduzetnistva (IUG).

7. Analizirati poduzetnicke alternative, poduzetnicke strategije te ulogu drzave u poticanju poduzetnicke
aktivnosti (IU7).

8. Identificirati temeljne odrednice i elemente poslovnog plana u kontekstu realizacije vlastite poduzetnicke ideje
Ius).
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Pristupi poucavanja i u¢enja u predmetu

Nastava predmeta Osnove poduzetnistva ostvaruje se kroz predavanja (30 sati) i seminarsku nastavu (15
sati). Tijekom predavanja studenti(-ice) ¢e dobiti temeljna teotijska i prakticna znanja, koja ¢e nadograditi
konkretnim primjerima iz poduzetnicke prakse. Kroz seminarsku nastavu studente(-ice) ¢e se upoznati za
temeljnim elementima i konceptom izrade poslovnog plana, koristeéi pritom konkretne primjere poslovnih
planova. Na taj nacin stjece se brze usvajanje znanja i razumijevanje nastavne materije.

Medutim, nastava se moze izvodi i u hibridnom obliku, kombiniraju¢i rad u ucionici, individualni rad izvan
ucionice i e-ucenje, koristedi sustav za udaljeno ucenje. U situaciji primjene ovakvog oblika izvodenja nastave,

studenti ¢e prilikom upisa predmeta biti upuceni na koristenje alata iz sustava.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak 1 zavsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu

nast

ave koiji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.

Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"Osnove poduzetni§tva“ broj nastavnih sati
)\ S [P+V+S
1. Uvod u nastavni predmet 1
11 Upoznavanje studenata sa sadrzajem nastavnog predmeta,
nac¢inom polaganja ispita i ispitnom literaturom.
2. Poduzetni§tvo 5
2.1 | Pojmovno odredenje poduzetnistva.
2.2 | Prednosti i nedostaci ulaska u poduzetnistvo.
2.3 | Povijesni razvoj poduzetnistva.
2.4 | Teorijski pristup poduzetnistvu.
2.5 | Preduvjeti razvoja poduzetniStva 1 njegovo znacenje
gospodarstvu.
3. Poduzece i normativni okvir poduzetnistva 6
3.1 | Pojmovno odredenje poduzeéa.
3.2 | Funkcije poduzeéa.
3.3 | Teorije poduzeca.
3.4 | Inokosna poduzeca.
3.5 | Partnerstva.
3.6 | Korporacije.
4. Poduzetnik 6
4.1 | Pojmovno odredenje poduzetnika.
4.2 | Tipovi poduzetnika.
4.3 | Osobine poduzetnika.
4.4 | Ostvarivanje poduzetnicke aktivnosti.
4.5 | Poduzetnik i menadzer.
4.6 | Poduzetnik rizik.
5. Izvori i funkcije poduzetniStva 6
5.1 | Izvori poduzetnistva.
5.2 | Stvaranje konkurentske prednosti.
5.3 | Strateska i planska funkcija poduzetnistva.

165



Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"Osnove poduzetni§tva* broj nastavnih sati
P \ S |P+V+S
5.4 | Izgradnja organizacijske strukture i vaznost kadrova u
poduzetnistvu
5.5 | Poduzetnik kao voda
5.6 | Funkcija kontroliranja u poduzetnistvu
6. Poduzetnicke alternative i strategije 3 3
6.1 | Poduzetnicke alternative.
6.2 | Poduzetnicke strategije..
6.3 | Drzava i poduzetni§tvo
7. Poduzetnicko planiranje (projektiranje) 3 15 18
7.1 | Pojam i svrha izrade poslovnog plana.
7.2 | Struktura poslovnog plana
7.3 | Priprema poslovnog plana
7.4 | Upute za izradu seminarskog rada. Upute za izlaganje teme
seminarskog rada. Pregled i podjela tema seminarskih radova.
7.5 | Izrada poslovnog plana.
7.6 | Izlaganje seminarskih radova i rasprava
UKUPNO | 30 0 15 45
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BRO]J
U ECTS BODOVIMA | OCJENSKIH BODOVA
Pohadanje nastave 1 Prati se, ne ocjenjuje se
Seminarski rad — izrada i usmeno
. . 1,5 50
izlaganje poslovnog plana ’
Zavrsni (pisani)ispit 1,5 50
UKUPNO: 4 100

* Pohadanje nastave je uvjet za izlazak na kolokvije i zavrsni ispit, samo se prati, ne ocjenjuje se. Predmetni
nastavnik kroz evidencije dolazaka prati pohadanje nastavnih aktivnosti.
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Ocekivani ishodi uc¢enja i metode poucavanja i vrednovanja

AKTIVNOSTI ZA | METODE
5 NASTAVNIKEI | VREDNOVAN]JA
OCEKIVANI ISHODI Y STUDENTE
UCENJA SADRZAJ (metode
poducavanja i
ucenja)

1. Interpretirati pojmove Pojmovno odredenje | ® Predavanja e Zavrsni pisani
poduzetni§tva i poduzetnika poduzetnistva 1 poduzetnika. ispit
dut) Povijesni razvoj poduzetnistva

Razliciti  teoretski  pristupi
poduzetnistvu.

2. Prosuditi prednosti i Prednosti i nedostaci ulaska u | ® Predavanja ® Zavrsni pisani
nedostatke ulaska u poduzetnistvo. ispit
poduzetnistvo te
poduzetnicko okruzenje
(1U2)

3. Analizirati temeljne Preduvjeti razvoja poduzetnistva | @ Predavanja ® Zavrsni pisani
preduvjete za razvoj i njegovo znacenje u ispit
poduzetnistva 1 njegovog gospodarstvu.
utjecaja na razvoj
nacionalnog gospodarstva u
RH i EU (IU3)

4. Analizirati pravne oblike Pojmovno odredenje poduzeca. |® Predavanja o Zavrsni pisani
organizacije poduzetniStva u Funkcije  poduzeca.  Teorije ispit
kontekstu realizacije vlastite poduzeéa. Inokosna poduzeéa,
poslovne ideje (IU4) partnerstva, korporacije.

5. Vrednovati vlastito kljuéno Tipovi poduzetnika. Osobine |® Predavanja e Zavrsni pisani
znanje i osobine, znacajne za poduzetnika. Ostvarivanje ispit
prepoznavanje tipa i poduzetnicke aktivnosti. Odnos
pozeljnih osobina poduzetnika i menadzZera.
poduzetnika za ulazak u svijet Poduzetnik i preuzimanje rizika.
poduzetnistva (IU5)

6. Objasniti vrela i funkcije Izvori poduzetnistva. Stvaranje |e® Predavanja o Zavrsni pisani
poduzetnistva (IUG) konkurentske prednosti. ispit

Strateska 1 planska funkcija
poduzetnistva. Izgradnja
organizacijske strukture i vaznost
kadrova u  poduzetnistvu.
Vodenje poduzetnickog
poduhvata. Kontroliranje
poduzetnickog poduhvata.

7. Analizirati poduzetnicke Poduzetnicke alternative. | ® Predavanja e Zavr$ni pisani
alternative, poduzetnicke Poduzetnicke strategije. Drzava i ispit
strategije te ulogu drzave u poduzetnistvo.
poticanju poduzetnicke
aktivnosti (IU7)

8. Identificirati temeljne Pojam i svrha izrade poslovnog | ®  Predavanja e Zavrsni pisani
odrednice i elemente plana. Struktura poslovnog plana. | e  Seminari ispit
poslovnog plana u kontekstu Priprema i izrada poslovnog e Izlaganje
realizacije vlastite plana poslovnog
poduzetnicke ideje (IUS) plana,

samostalno ili
u timu
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Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti(-ce) imaju obvezu pohadati sve oblike nastavnih aktivnosti - 70 % od predvidene satnice nastave. U
slucaju izostanka, student(-ica) je obvezan(-a) donijeti odgovarajucu potvrdu i/ili ispri¢nicu o opravdanosti
izostanka. Redovito pohadanje nastave je uvjet za pristupanje zavr$nom pisanom ispitu. Predmetni nastavnik
kroz evidencije dolazaka studenata(-ica) prati pohadanje svih nastavnih aktivnosti.

Kolokvij

Nije predvidena provjera znanja putem kolokvija

Seminarski rad

Obveza studenta(-ice) je izraditi seminarski rad — poslovni plan, ¢iju temu moze predloziti predmetni nastavnik
ili student(-ica) bira po slobodnom izboru. Seminarski rad — poslovni plan student(-ica) moze izraditi
samostalno ili u timu, uz obvezu usmenog izlaganja, prema predvidenom terminskom planu., nakon ¢ega slijedi

grupna diskusija Minimalni broj ocjenskih bodova koje student(-ica) moze postiéi je 25, a maksimalni broj
ocjenskih bodova je 50, 1 to prema sljedecem kriteriju:

minimalni broj | maksimalni broj
Aktivnost koja se ocjenjuje bodova koje je | bodova koje je
potrebno moguce postici
postici
Izrada seminarskog rada (pismeni dio):
- Seminarski rad — poslovni plan sadrzava sve potrebne 5 10
clemente koji su opisani u uputama za njegovu izradu;
- Strukturirano i jasno izlozen predmet teme koja se 5 10
razraduyje.
Kriteriji: - Jasno¢a i primjerenost u povezivanju teotijskog i
prakticnog znanja, argumentiranju zakljucka te 5 10
kriticnog promisljanja.
Izrada prakticnog zadatka (usmeni dio):
- Usmena prezentacija poslovnog plana (ciljevi i
struktura prezentacije jasno 1 sadrzajno izloZeni, 5 10
Kriteriji: komunikacijske vjestine)
- Ukljucivanje kolega(-icaju diskusiju i odgovori na 5 10
njihova pitanja
UKUPNO: 25 50

Ocjena seminarskog rada donosi se prema sljede¢em kriteriju: izvrstan (5): 90-100 % bodova; vtlo dobar (4);
80-89,9 % bodova; dobar (3); 70-79,9 % bodova; dovoljan(2); 50-69,9 % bodova.

Zavrsni ispit

Student(-ica) je duzan(-a) poloziti zavrsni i ispit, koji se polaze u pisanom obliku. Zavrsni pisani ispit sastoji se
od 15 pitanja, koji se razli¢ito boduju. Maksimalni broj ocjenskih bodova koje je mogucée ostvariti je 50, odnosno
100 % ostvarenih toc¢nih odgovora, a minimalni broj ocjenskih bodova koje se moze ostvariti je 25. Zavrsni
pisani ispit nosi 50 % konac¢ne ocjene. Ocjenjivanje zavrsnog pisanog ispita donosi se putem sljedecih kriterija:
izvrstan (5):90-100 %o; vilo dobar (4): 80-89,9 %; dobat (3): 70-79,9 %; dovoljan(2): 50-69,9 %.
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova

koje je potrebno postici koje je moguce postici
Zavrini (pisani) ispit 25 50
Ukupno: 25 50

Konacna ocjena

Konac¢na ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student(-ica) ostvario(-la) izradom i usmenim izlaganjem
seminarskog rada — poslovnog plana i na zavrsnom pisanom ispitu. Konacna ocjena formira se temeljem svih
pokazatelja nastavnih aktivnosti koje se vrednuju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici

Seminarski rad — poslovni plan 25 50

Kolokvij 1111 /Zavt$ni pisani ispit 25 50

Ukupno: 50 100

Konaéna se ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

A — 0d 90 do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100

B — od 80 do 89,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C — od 70 do 79,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D — od 60 do 69,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 50 do 59,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O

Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

ECTS sustav ocjenjivanja brojc¢ani sustav ocjenjivanja
A Izvrstan (5)
B Vilo dobar (4)
C Dobar (3)
D Dovoljan (2)
E

Studenti moraju skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobili prolaznu ocjenu.
Napomene
Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena

pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste
"Marko Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

*  Kolakovié¢, M. 2006. Poduzetnistvo u ckonomiji znanja. Sinergija, Zagreb
*  DPeters, M.P., Shepherd, D.A.: Poduzetnistvo, Mate, Zagreb, 2011

Preporucena literatura/web stranice

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

e Zani¢, V. [urednik] 1999. Poslovni plan poduzetnika. Ministarstvo gospodarstva RH i

MASMEDIA, Zagreb
*  www.cepor.hr

e  https://www.entrepreneur.com/

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | | 2. TERMIN | SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA MESA I PROIZVODA OD MESA

NAZIV STUDIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA

TEHNOLOGIJA
KOD KOLEGIJA 229286
NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA MESA I PROIZVODA OD MESA
STATUS KOLEGIJA Izbotni
SEMESTAR Zimski (V) semestar
OBLICI NASTAVE I SATNICA | Ukupan broj nastavnih sati: 75
P-predavanja V-vjezibe S-seminari
SEMESTRALNO 45 25 5
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 4,5
POIX\]I{AESRTL;%IS gﬁ‘g%i{ADNI I Nositelj/ica kolegija: dr.sc. Marina Krvavica, prof. struc. stud.
MOGUCNOST IZVEDBE
NASTAVE NA STRANIM Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem Web stranica Veleucilista (Moodle sustav)
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (mkrvavica@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Analitika prehrambenih proizvoda"
PREDMETIMA UNUTAR - "Biokemija"
STUDIJA - "Mikrobiologija"

- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Poznavanje hrane"

- "Poznavanje i higijena naimalnih sirovina i proizvoda"

- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Zastita okolisa"

- Ostale odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI | - Nastavni program predavanja i seminara izvodi se u ucionicama
ZA IZVODENJE Veleucilista koje zadovoljavaju uvjete za provedbu kvalitetne
PROGRAMA nastavu.

- Nastavni program vjezbi izvodi se dijelom u u¢ionicama, a dijelom
u laboratoriju Veleucilista u grupama od najvise 15 studenata, te
kroz terensku nastavu u objektima odabranih gospodarskih
subjekata.
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Osnovni cilj nastavnog predmeta je omoguditi 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® (technologija uzgoja zZivotinja; nacin
postupanja sa zivotinjama prije i tijekom klanja, klaonicka obrada, cuvanje mesa, tehnologija prerade itd.) od
klju¢ne je vaznosti za proizvodnju kvalitetnih i sigurnih proizvoda. Stoga ¢e ste¢ena znanja i vjestine omoguditi
studentima uspjesno ukljucivanje u provedbu konkretnih zadaca u proizvodnji, obradi, preradi i ¢uvanju mesa i
proizvoda od mesa, te ih osposobiti za samostalno organiziranje i upravljanje proizvodnjom u objektima za
proizvodnju i preradu mesa i proizvoda od mesa.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e kroz nastavni proces poboljsati nacin interpretiranja ¢injenica i zakljucaka u pisanom obliku, te ¢e
steéi dodatna iskustva u argumentiranom raspravljanju. Nakon odslusanog i polozenog predmeta, studenti ée
modi samostalno nadogradivati steCeno znanje uporabom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u
praksi, te raditi samostalno i u timu.

Specificne kompetencije

Studenti e steci temeljna znanja o najvaznijim ¢imbenicima kvalitete mesa i proizvoda od mesa te suvremenim
metodama njihove proizvodnje, obrade, cuvanja, prerade i distribucije ¢ime ée steéi osnovna znanja i vjestine
bitne za proizvodnju sigurnih, zdravstveno ispravnih i kvalitetnih proizvoda. Nakon odslusanog i uspjesno
polozenog predmeta, studenti ¢e biti osposobljeni za primjenu suvremenih tehnologija i postupaka dobre
proizvodacke, dobre higijenske 1 dobre distribucijske prakse te nacela HACCP-a, kao i obavljanje strucnih
poslova i organizaciju rada u objektima za proizvodnju i preradu mesa.

Ishodi ucenja
Po uspjesnom polaganju ispita studenti ¢e moci:
1. Prosuditi znacaj i ulogu mesa u ljudskoj prehrani.
2. Razlikovati pojedina zivotinjska tkiva temeljem njihova izgleda, histoloske grade, kemijskog sastava i
prikladnosti za preradu te ¢imbenike koji utje¢u na kvalitetu mesa.
3. Otrganizirati tehnoloske procese u klaonickoj obradi Zivotinja te procijeniti kvalitetu trupova 1 mesa na
liniji klanja.
4. Objasniti biokemijske promjene koje se dogadaju u tkivima postmortem.
Organizirati tehnoloske procese u objektima za preradu mesnih proizvoda.
6. Organizirati provedbu mijera za osiguranje sigurnosti hrane (DPP, DHP, HACCP), prepoznati
simptome kvarenja mesa.

o

Metodologija

Nastava predmeta Tehnologija mesa 1 proizvoda od mesa ostvaruje se kroz teorijsku nastavu
(45 sati), vijezbe u skupinama (25 sati) i seminare (5 sati). Predavanja obuhvacaju teorijsko i aplikativno
pojasnjavanje relevantnih nastavnih cjelina na koje se sadrzajno nadovezuju vjezbe i seminari kroz koje studenti
imaju priliku primijeniti i utvrditi teorijsko znanje. Vjezbe se ostvaruju kroz samostalan rad u laboratoriju, kroz
pokazne vjezbe u laboratoriju, te kroz terenske vjezbe u odabranim objektima subjekata u poslovanju s hranom.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Veleucilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
»I'ehnologija mesa i proizvoda od mesa* broj nastavnih sati
P|V | S |P+V+S
1. | Uvod 1 1
Znacaj i uloga mesa u ljudskoj prehrani 1 1
2. | Cimbenici kvalitete mesa 32 5
Genetski ¢imbenici 1 1
Tehnologija tova i hranidbe 1 1
Postupak klanja i klaonicke obrade 1|2 1
3. | Grada i sastav trupa Zivotinja za klanje i kemijski sastav mesa 7 | 4 1 12
Tkiva i organi zaklanih Zivotinja 1 1
Misi¢no tkivo (histoloska grada; grada misiéne stanice, tipovi misi¢nih 5| 9 4
vlakana)
Potporna tkiva 1 1
Osnovni kemijski sastojci mesa 11 1 3
Aminokiseline, masne kiseline i ostali sastojci 2|1 2
4 Objekti, oprema, postupci i organizacija rada u klaonickoj obradi 712 1 10
" | Zivotinja za klanje
Objekti i oprema u klaonickoj obradi Zivotinja 1 1
Tehnologija klanja (Priprema i klanje zivotinja; Klaonicka masa i randman) 4 |1 1 6
Kategorizacija i klasifikacija trupova na liniji klanja 2|1 3
5 TrZisna kategorizacija, klasifikacija, rasijecanje i procjena kvalitete 5 | 4 9
mesa
Kategorizacija mesa 111 1
Procjena trziSne vrijednosti mesa 211 2
Rasijecanje mesa 212 1
6. | Postmortalne promjene (zrenje) mesa 71 8
Postmortalna glikoliza 2 2
Postmortalne promjene pH; Mrtvacka ukocenost; Postmortalne promjene 2| 3
sposobno vezanja vode
Proteoliza i lipoliza 2|1 2
Histolo$ke promjene 1] 1 1
7 Objekti, oprema i suvremeni tehnoloski postupci konzerviranja i 9 6| 2 17
prerade mesa
Fizikalne metode konzerviranja mesa 513 1 8
Kemijske metode konzerviranja 2121 3
Sistematizacija proizvoda od mesa 1 1
Sporedni proizvodi mesne industrije 1] 1 1
8. | Kvarenje mesa 3|3 1 7
Cimbenici kvarenja mesa 1|1 2
Kvarenje mesa 2|2 1 4
9 Primjena na¢ela DPP, DHP i HACCP-a u proizvodnji i distribuciji 2| 9 4
" | mesa i proizvoda od mesa
10. | Zbrinjavanje otpada Zivotinjskog podrijetla 1 1
UKUPNO |45 |25 | 5 75
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PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE OCJEN]JUJE UDIO AKTIVNOSTIU | MAKSIMALNI BROJ
ECTS BODOVIMA OCJENSKIH BODOVA
1. Pohadanje nastave te aktivnosti na
predavanjima i vjeZbama 2 33
Izrada seminarskih radova 0,5 8
Kolokviji - kontinuirana provjeru
znanja /pismeni ispit 1,5 26
4. Zavr$ni (usmeni) ispit 2 33
UKUPNO: 6 100
Ishodi ucenja i nacin provjere
AKTIVNOST/I STUDENATA
NAZIV NASTAVNE CJELINE ?gggggﬂ?ﬁ;ﬁ KOJOM SE OSTVARUJU
ISHODI UCENJA

Znacaj i uloga mesa u ljudskoj
prehrani

Prosuditi znacaj i ulogu mesa u
ljudskoj prehrani.

Kolokvij Ii/ili pismeni ispit, usmeni
ispit

Cimbenici kvalitete mesa
zivotinja za klanje (goveda,
2. | svinja, ovaca, koza, peradi,
dvojezubaca, kopitara i
uzgojene divljaci)

Grada i sastav trupa zivotinja

Razlikovati pojedina zivotinjska
tkiva temeljem njihova izgleda,
histoloske grade, kemijskog
sastava 1 prikladnosti za preradu
te cimbenike koji utjecu na

Kolokvij Ii/ili pismeni ispit, usmeni
ispit, seminarski rad

3. L o on kvalitetu mesa.
za klanje 1 kemijski sastav mesa
Objekti, oprema, postupci i
organizacija rada u klaonickoj
obradi Zivotinja za klanje L .
4, J ) Organizirati tehnoloske procese

(goveda, svinja, ovaca, koza,
peradi, dvojezubaca, kopitara i
uzgojene divljaci)

Trzisna kategorizacija,
5. | Klasifikacija, rasijecanje 1
procjena kvalitete mesa

u klaonickoj obradi zivotinja te
procijeniti  kvalitetu trupova i
mesa na liniji klanja.

Kolokvij Ii/ili pismeni ispit, usmeni
ispit

6. | Postmortalne promjene
(zrenje) mesa

Objasniti biokemijske promjene
koje se dogadaju u tkivima
postmortem.

Kolokvij IT i/ili pismeni ispit, usmeni
ispit

Objekti, oprema i suvremeni
tehnoloski postupci
konzerviranja i prerade mesa
(fizikalne metode — hladenje,
zamrzavanje, toplinski postupci
prerade, susenje; kemijske
metode — soljenje, salamurenje,
dimljenje, fermentiranje,

Organizirati tehnoloske procese
u objektima za preradu mesnih
proizvoda.

Kolokvij IT i/ili pismeni ispit, usmeni
ispit,
seminarski rad
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mariniranje; ostale metode
konzerviranja)

8. | Kvarenje mesa

9. | Primjena nacela DPP, DHP i
HACCP-a u proizvodnii i
distribuciji mesa i proizvoda od
mesa

10. | Zbrinjavanje otpada
zivotinjskog podrijetla
(zakonske norme)

6. Otganizirati provedbu mjera za

(DPP, DHP, HACCP), | ispit, seminarski rad
prepoznati simptome kvarenja
mesa.

osiguranje  sigurnosti  hrane | Kolokvij II i/ili pismeni ispit, usmeni

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti/ce su duzni redovito pohadati nastavu predvidenu Izvedbenim planom nastave i sukladno Pravilniku
o studiranju. U slu¢aju neopravdanog izostanka s nastave i neizvrsavanja obveza prema predmetu, studenti nece
modi pristupiti provjerama znanja.

Kolokviji

Student/ica ima pravo pristupiti kontinuiranim pisanim provjerama znanja (2 kolokvija) i na njima posti¢i
najmanje 50 % bodova (pojedinacno na svakom kolokviju) ¢ime stjeCu pravo na pristup usmenoj provjeri
znanja. Studenti koji na svakom od kolokvija ne postignu najmanje 50 % bodova, mogu pristupiti zavtsnom
ispitu sastavljenom od pismenog i usmenog dijela i na njima posti¢i najmanje 50 % bodova.

Seminarski rad

Izvedbenim planom je predvidena izrada seminarskih radova koje studenti imaju priliku raditi pojedinacno ili u
grupama do 5 studenata u grupi. Seminarski radovi se rade u obliku stru¢nog/znanstvenog rada (word) ili u
PPT prezentaciji, a studenti ih javno prezentiraju pred kolegama 1 kolegicama na satu.

Zavrsni ispit

Zavrsni ispit se sastoji od pismenog i usmenog dijela.

Pismeni ispit sastoji se od 20 pitanja ¢ija ukupna vrijednost iznosi 30 bodova, od ¢ega je za uspjesno polaganje
potrebno osvojiti 15 bodova (50 % ukupne bodovne vrijednosti ispita). Ocjenjivanje pismenog dijela ispita se
vtsi prema sljedeéem kriteriju: dovoljan (2) 15-21 bodova, dobar (3) 22-24 bodova, vtlo dobar (4) 25-27 bodova
iizvrstan (5) 28-30 bodova.

Usmeni ispit se sastoji od 5 pitanja, od kojih svako nosi 10 bodova. Za prolaznu ocjenu student/ica mora
odgovoriti na svih 5 pitanja s osvojenih najmanje 5 bodova po pitanju.

Student/ica koji uspjesno poloze oba kolokvija, oslobodeni su polaganja pismenog ispita. Zavt$ni pismeni i
usmeni ispit obuhvacaju pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, pri ¢emu studenti imaju priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauc¢eno gradivo.

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvatio/la na kolokvijima, seminaru i/ili na
zavr$nom ispitu podijeljen s ukupnim brojem bodova koji se moze ostvariti.

Konacna se ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

o A-o0d91do 100 % ocjenskih bodova od ukupno 100
B — od 81 do 90 % ocjenskih bodova od ukupno 100
C — od 71 do 80 % ocjenskih bodova od ukupno 100
D - od 66 do 70 % ocjenskih bodova od ukupno 100
E — od 55 do 64 % ocjenskih bodova od ukupno 100
F —do 49,9 % ocjenskih bodova od ukupno 100

O O O O O
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Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:
ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja

Izvrstan (5)

Vilo dobar (4)

Dobar (3)

Dovoljan (2)

sl lielioll -t

Nedovoljan (1)

Napomene

Pravilnikom o studiranju i Pravilnikom o ocjenjivanju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena
pravila studiranja za redovite i izvanredne studente na struénim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuciliste
"Marko Maruli¢" u Kninu kao i pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE
Obvezna literatura

- Kxrvavica, M. (2012): Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda. Interna skripta.
- Tomasevi¢, 1., Tomovi¢, V. (2015). Obrada mesa, udzbenik (odabrana poglavlja). Poljoprivredni
fakultet, Sveuciliste u Beogradu, Srbija.
- Nastavni materijali s predavanja
Preporucena literatura/web stranice

- Vukovi¢, 1. (2020). Tehnologija mesa (odabrana poglavlja). Zavod za udzbenike, Beograd, Srbija
2020.

- Zivkovi¢, D., S. Staji¢ (2016). Tehnologija mesa 1. Udzbenik, Poljoprivredni fakultet Univerziteta u
Beogradu, Srbija.

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

- Zivkovi¢, J. (1986): Higijena i tehnologija mesa. Kakvoca i prerada. 11 dio. Tipografija, Dakovo.

- Babi¢, I, Pugum, J. i sur. (2015). Uvod u sigurnost hrane. Institut za sanitarni inzenirstvo, Ljubljana.

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

- Hadziosmanovi¢, H., B. Miokovi¢, B. Njari, L. Kozacinski, 7. Cvrtila (2002): Aktualna problematika
veterinarsko-sanitarnog nadzora namirnica animalnog podrijetla. Veterinarski fakultet Sveucilista u
Zagrebu, Putokaz-94 d.o.o., 2002.

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

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

- Kovacevi¢, D. (2004). Sirovine prehrambene industrije (meso i riba). Sveuciliste J.J. Strossmayer —
Prehrambeno tehnoloski fakultet Osijek.

- Lawrie, RA. & D. A. Ledward (20006). Lawrie’s meat science, seventh English edition. Woodhead
Publishing Limited, Abington Hall, Abington Cambridge CB1 6AH, England.

- Joseph Kerry, John Kerry and David Ledward (2002). Meat processing Improving quality.
Woodhead Publishing Limited Abington Hall, Abington, Cambridge CB1 6AH England.

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

- Cassens, R. (1994): Meat Preservation — Preventing Losses and Assuring Safety.
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Raspored kolokvija i ispita: Datum Vrijeme Mjesto
1. kolokvij 1/2 semestra prema rasporedu Veleuciliste
2. kolokvij na kraju semestra prema rasporedu Veleudiliste
Zimski ispitni rok veljaca 1. termin prema rasporedu Veleudiliste
veljaca 2. termin prema rasporedu Veleudiliste
Ljetni ispitni rok lipanj/stpanj 1. prema rasporedu Veleuciliste
termin
lipanj/stpanj 2. prema rasporedu Veleuciliste
termin
Jesenski ispitni rok rujan 1. termin prema rasporedu Veleuciliste
rujan 2. termin prema rasporedu Veleudiliste
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TEHNOLOGIJA MLIJEKA I PROIZVODA OD MLIJEKA

NAZIV STUDIJA

PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDI] PREHRAMBENE

TEHNOLOGIJE

KOD KOLEGIJA

37003

NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA MLIJEKA I PROIZVODA OD MLIJEKA
STATUS KOLEGIJA 1ZBORNI
SEMESTAR ZIMSKI/V

OBLICI NASTAVE I SATNICA

ukupan broj nastavnih sati - 75

P-predavanja V-vjeZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 5,5
POVJERA NASTAVE - nositelj/ica kolegija: Sandra Mandini¢, pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i web-stranice Veleucilista
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (smandini@veleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - ,,Mikrobiologija®
PREDMETIMA UNUTAR ,»Ovcarstvo*
STUDIJA - ,,Govedarstvo*
- ,,Kozarstvo*

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju

Veleudilista

- Terenski dio vjezbi se provodi u poslovnim subjektima koji se

bave preradom mlijeka
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCEN]JA I PRISTUPI POUCAVAN]JA I UCENJA U
PREDMETU

Ciljevi

Studenti stjecu temeljna teorijska i stru¢na znanja o pojmovima vezanim za fizikalno-kemijske 1 higijenske
] ] ] Ja © poj ] oy

parametre kakvoce mlijeka. Nadalje, studenti stjecu temeljna znanja iz tehnoloskih postupaka proizvodnje

pojedinih mlije¢nih proizvoda kao §to su: fermentirana mlijeka, vrhnje, maslac, sirevi.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrsenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti mod¢i samostalno nadogradivati steceno znanje
upotrebom informatickih tehnologija, transferirati znanje u druge predmete, primjenjivati znanje u praksi te raditi
samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije
Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti biti sposobni primjenjivati znanja o osnovnim

laboratorijskim analizama kontrole mlijeka i preradbenim kapacitetima razli¢itog nivoa (obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima i industrijskim objektima).

Ishodi ucenja
Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:

- 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

Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se provodi kroz predavanja i vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju
karakteristicni primjeri te se naglasak daje na razumijevanje gradiva. Kroz auditorne vjezbe se ste¢eno znanje
primjenjuje i nadograduje u rjesavanju zadataka iz prakse. Laboratorijske vjezbe izvode se kao laboratorijske i
terenske. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.

Nastavne jedinice, oblici nastave

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
»Tehnologija mlijeka i proizvoda od mlijeka“ broj nastavnih sati
P \ S | P+V+S
1. Mlijeko 13 | 10 23
11 Definicija, makro i mikro sastav mlijeka 1 / / 1
1.2 Utjecaj razlicitih ¢imbenika na kakvoc¢u mlijeka 1 / / 1
1.3 Muznja i odrzavanje uredaja za muznju 1 / / 1
1.4 Kemijski parametri mlijeka — mlije¢na mast, suha tvar i laktoza u mlijeku 2 2 / 4
1.5 Kemijski parametri mlijeka -urea u mlijeku, vitamini i minerali u mlijeku 2 2 / 4
1.6 Izracun cijene otkupa svjezeg sirovog mlijeka / 2 / 2
1.7 Kemijski parametri mlijeka —proteini u mlijeku, ¢iste kulture 2 2 / 4
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1.8 Fizikalni parametri: gustoca mlijeka; kiselost mlijeka, otkrivanje patvorenja mlijeka 2 2 /
1.9 Higijenski parametri mlijeka: somatske stanice i ukupni broj aerobno — mezofilnih bakterija u mlijeku 2 / / 2
te inhibitori u mlijeku
2. Prerada mlijeka 8 2 / 10
21 Toplinska obrada mlijeka 5 2 / 7
22 Mehani¢ka obrada mlijeka 3 / / 3
3. Tehnologija fermentiranih proizvoda 10 | 8 / 16
3.1 | Osnove tehnologije proizvodnje fermentiranih mlije¢nih proizvoda 4 3 / 7
3.2 | Jogurt 2 3 / 5
33 | Vibnje 2 [ 1 | / 2
3.4 | Mashe 2 | 1| / 2
4. Sirarastvo 10 6 / 16
4.1 | Sir - definicija i podjele 3 / / 3
4.2 | Osnove tehnologije proizvodnje sira 3 3 / 6
4.3 | Tipovi sireva, greske sira, tradicionalna proizvodnja tipiénih autohtonih sireva 4 3 / 7
5. HACCP 2 / / 2
HACCP u sirarstvu i mlijecnoj industriji 2 / / 2
6. Oprema za proizvodnju fermentiranih proizvoda, vthnja, maslaca i 2 4 / 8
sira
6.1. | Prikaz strojne muznje ovaca, koza i krava ! 2 / 4
6.1. | Nadini skladistenja mlijeka i transport do mljekare. 1 2 / 4
UKUPNO | 45 | 30 / 75

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/1ILI udio aktivnosti u maksimalni broj ocjenskih
OCJENJUJE ECTS bodovima bodova
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 2,5 -
Seminarski rad 0,5 10
Kolokvij I i II odnosno priprema za 1,5 50,0
kontinuiranu provjeru znanja
Zavr$ni pisani ispit* 1,5*% 50,0%*
Zavr$ni usmeni ispit 1,0 40,0
Ukupno: 5,5 100,0

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija
osloboden je pisanog dijela zavrsnog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE
x Y METODE
ISHODI UCENJA SADRZA] I STUDENTE VREDNOVANJA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. |objasniti osnovne Mlijeko - predavanja - kolokvij I
pojmove vezane za - auditorne - pismeni dio ispita
vjezbe - usmeni dio ispita

180




mlijeko i mlijecne
proizvode

- laboratorijske
vjezbe

- terenska nastava

- samostalan rad

seminarski rad

2. |ispitati kvalitetu sirovine

- Mlijeko
- Sirarstvo
HACCP

- predavanja

- auditorne
viezbe

- laboratorijske
viezbe

- terenska
nastava

- samostalan rad

kolokvij I
kolokvij 11
usmeni dio ispita
seminarski rad

3. |razlikovati tehnoloske
postupke proizvodnje
razlicitih vrsta mlijeka i

- Prerada mlijeka
- Tehnologija fermentiranih

-predavanja
-auditorne vjezbe
-laboratorijske

kolokvij 1
kolokvij 11
usmeni dio ispita

- samostalan rad

proizvoda od mlijeka proizvoda vjezbe - seminarski rad

- Sirarstvo - terenska nastava

- samostalan rad
4. |primijeniti osnovne - predavanja - kolokvij II
analize mlijeka i proizvoda | - Mlijeko - auditorne vjezbe | - usmeni dio ispita
od mlijeka - Tehnologija  fermentiranih | - laboratorijske - seminarski rad
proizvoda vjezbe
- Sirarstvo -terenska nastava

5. |Organizirati preradu u
mljekarskom pogonu

- Izrada tehnoloskih normative
za pojedine proizvode

- Izrada 1 analiza pojedinih
proizvoda

- Prerada mlijeka

- Tehnologija fermentiranih

proizvoda

- Sirarstvo

- HACCP

- predavanja

- auditorne vjezbe
- laboratorijske
viezbe

- terenska nastava
- samostalan rad

kolokvij I
kolokvij 11
usmeni dio ispita
seminarski rad

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i na 100 % laboratorijskih i auditornih vjezbi i terenskoj

nastavi.

Seminarski rad

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 poloZzeni Seminarski rad student
treba imati najmanje 50 % od maksimalnog broja bodova.
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Aktivnost koja se ocjenjuje

Seminarski rad
Ukupno:

Kolokvij i/ili pismeni ispit
Aktivnost koja se ocjenjuje
Kolokvij 1
Kolokvij 11

Pismeni ispit
Ukupno:

Minimalni broj
ocjenskih bodova

Minimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici

Maksimalni broj ocjenskih

bodova
5 10
5 10

Maksimalni broj o.
bodova koje je moguce

postici
12,5 25
12,5 25
25 50
25 50

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vijezbi. Na svakom
kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden
zavr$nog pisanog ispita. Ukoliko student/ica to¢no odgovori barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavr$nog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi
postignuti na zavtsnom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢ée se
pisanog ispita iz tog podrudja. Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljedeem kriteriju: 50-69,9 %
dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 80-89,9 % vtlo dobar (4) i 90-100 % izvrstan (5). Za dva polozena kolokvija

student/ica moze posti¢i maksimalno 50 bodova.
Zavrsni ispit
Aktivnost koja se ocjenjuje
Pismeni ispit

Zavr$ni usmeni ispit
Ukupno:

Minimalni broj o. bodova
koje je potrebno postici

Maksimalni broj o.
bodova koje je moguce

postici
25 50
25 50
50 100

Student/ica je duzan poloziti zavr$ni pismeni ispit ukoliko nije postigao /la minimalni broj bodova na
kolokvijima. Student/ica koji budu kolokvirali ili polozili pisani ispit ostvatit ¢e pravo izlaska na usmeni ispit.

Usmeni ispit obuhvacat ée pitanja iz cijelog nastavnog gradiva.

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la seminarskim radom, kolokvijima (2)
i/ili na zavt$nom ispitu pri cemu student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedecim

kriterijima:
Aktivnost koja se ocjenjuje

Seminarski rad
Kolokviji/Zavtsni pisani ispit
Zavr$ni usmeni ispit
Ukupno:

Minimalni broj
ocjenskih bodova

Maksimalni broj ocjenskih

bodova
5 10
25 50
20 40
50 100
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Konaéna se ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova ECTS sustav Opisni i broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleu¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA

Obvezna literatura

Vrdoljak, M. (2019): ,,Mlijeko i mlije¢ni proizvodi“. Interna skripta. Veleuciliste "Marko Maruli¢" u
Kninu.

Samarzija, D. (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 1 strojna muznja. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, I. izdanje

Tratnik , Lj., Bozani¢, R (2012): Mlijeko 1 mlije¢ni proizvodi. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb, 1.
izdanje

Samarzija, D. (2007): Fermentirana mlijeka, vrhnje i maslac. Nastavni tekst. Agronomski fakultet:
Sveuciliste u Zagrebu.

Sari¢, Z. (2007): Tehnologija mlijeka i mlije¢nih proizvoda. I i II dio neautorizovana predavanja,
Sarajevo

Havranek, J., Rupié, V. (2003.): Mlijeko — od farme do mljekare. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.
Kalit, S., Kostelié. A., Stafa, Z., Feldhofer, S., Grgi¢, Z. (2000.): Kako posti¢i kakvocu svjezeg sirovog
mlijeka zadanu Pravilnikom. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

Tratnik, Lj. (1998.): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Hrvatska mljekarska udruga,
Zagreb.

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.

Preporucena literatura/web stranice:

Kirin, S. (20106): Sirarski prirucnik. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

Fox, P.F. (2002): Fat Globules in Milk. U: Encyclopedia of Dairy science. Roginski H., Fuquay, J.W.,
Fox, P.F. (Eds.), Vol. 1, Academic Press, London, 1564-1568.

Larson BL (1985): Lactation, Iowa state university press, lowa, USA.

Robinson RK (1986): Modern Dairy Technology I: Advances in milk processing, Elsevier applied
science publishers ltd., London, UK.

Walstra, P., Geurtis, T.]., Noomen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (1999.): Dairy Technology.
Marcel Dekker, Inc., New York, Basel.

http:/ /hrcak.srce.hr/mljekarstvo

http:/ /hrcak.stce.hr/stocarstvo

www.hmu.hr
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TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 25./26.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvij sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/stpanj srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD VOCA 1 MASLINA

NAZIV STUDIJA Strucni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija
KOD KOLEGIJA 229289
NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD VOCA I MASLINA
STATUS KOLEGIJA 1ZBORNI
SEMESTAR ZIMSKI / V
OBLICI NASTAVE I SATNICA Ukupan broj nastavnih sati - 75

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati 0 sati

TJEDNO / 15 tjedana

5 sata nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI

5,5

POVJERA NASTAVE - NASTAVNICI 1
SURADNICI

Nositelj/ica kolegija: mr.sc. Ljiljana Nanjara, v. pred.
Suradnik/ica: Sandra Mandinic, pred.

MOGUCNOST IZVEDBE NASTAVE

NA STRANIM JEZICIMA Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama

- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i web stranice Veleucilista

KONTAKTIRANJE STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi
- na konzultacijama
- putem moodle sustava

- elektronickom postom (ljiljana.nanjara@veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR STUDIJA

- ,,Procesi u prehrambenoj industriji

- ,,Mikrobiologija“

- ,,Osiguranje kvalitete hrane®

- ,,oirovine u prehrambenoj industriji

- ,,Operacije i strojevi u preh. industriji
- ,,»Analitika prehrambenih proizvoda“

- ,,Zastita okolisa“

PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA
IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj uéionici, te u laboratoriju
Veleucilista

- Terenski dio vjezbi se provodi u poslovnim subjektima koji se
bave preradom 1 analittkom proizvoda od voca i maslina
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CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi

Cilj predmeta je stjecanje znanja o osnovnim znacajkama voca i maslina te tehnoloskim postupcima izrade
preradevina kao i moguénostima iskoristenja korisnog otpada. U okviru predmeta studenti ¢e dobiti saznanja
o potrebnim analitickim postupcima kroz koje se prati kvaliteta sirovina i gotovih proizvoda.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e nakon zavrSenog predmeta i izvrsenih svih aktivnosti moéi samostalno nadogradivati steceno
znanje, primjenjivati znanje u praksi te raditi samostalno i u timu.

Specificne kompetencije

Ocekuje se da ¢e nakon izvravanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. objasniti osnovne pojmove vezane za proizvode od voca i maslina
2. obrazloziti tehnoloske faze proizvodnog procesa, potrebnu opremu i uredaje
3. provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
4. primijeniti steCena znanja u obavljanju stru¢nih poslova u proizvodniji i kontroli proizvodnje
proizvoda od voca i maslina

Ishodi ucenja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:

- objasniti tehnoloske znacajke i osnovne sastojke voca i maslina (1U 1)

- ispitati kvalitetu sirovina za preradu te kvalitetu gotovih proizvoda (IU 2)

- razlikovati principe i metode konzerviranja namirnica (IU 3)

- objasniti tehnoloske postupke proizvodnje proizvoda od voca i maslina (1U 4)
- primijeniti steena znanja za proizvodnju proizvoda od voéa i maslina (IU 5)

14.7.  Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se provodi kroz predavanija i vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju
karakteristicni primjeri. Na vjezbama se uci prakticna vjestina primjene gradiva. Vijezbe se izvode kao
laboratorijske i terenske. U okviru laboratorijskih vjezbi studenti ¢e samostalno izvoditi vijezbe iz sadrzaja
navedenih tema. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
»TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD VOCA I MASLINA* broj nastavnih sati
P V |S P+V+S
1. Uvod - opcenito o vocu i maslinama s trZzno-ekonomskog, prehrambenog 1
intehnoloskog gledista
2. Grada kemijski sastav voca i maslina 3
3. Tehnoloske znacajke voca i maslina 3
3.1. | Zrelost voca i maslina
3.2. | Tehnoloske znacajke
4. Cuvanje voca, maslina i preradevina kroz pracenje i analizu sastojaka 4
4.1. | Berba te postupanje s plodovima nakon berbe
4.2. | Skladistenje plodova
4.3. | Poluproizvodi
5. Pripremne operacije u preradi voca i povrca; Metode prerade i 8
konzerviranja voca i povréa
5.1. | Fizikalne metode konzerviranja
52. | Biolosko konzerviranje
5.3. | Konzerviranje dodacima
54. | Nove metode
6. Tehnologija proizvodnje proizvoda od voca i maslina 24
6.1. | Poluproizvodi od voca
6.2. | Sokovi i koncentrati
6.3. | Proizvodi na osnovi pektinskog gela
64. | Kompoti
6.5. | Voce konzervirano zamtrzavanjem
6.6. | Suseno voce
6.7. | Kandirano i glazirano voce
6.8. | Proizvodi od badema
6.9. | Prerada maslina u ulje
6.10. | Kvaliteta i ¢cimbenici koji utje¢u na kvalitetu DMU
6.11. | Konzetvirane masline
7. Pakiranje, oznacavanje, skladiStenje 2
8. Sporedni proizvodi, vaZnost i gospodarenje 2
9. Samostalan rad u laboratorijima u vtSenju odabranih i vaZznih analiza u 20
ovoj preradi
9.1. | Odredivanje ¢vrstoce plodova
9.2. | Odredivanje vode i suhe tvari u plodovima i proizvodima
9.3. | Odredivanje pH, kiselosti i soli u proizvodima od voca i maslina
94. | Odredivanje pigmenata, aromatskih i fenolnih tvari
9.5. | Konzerviranje maslina
9.6. | Odredivanje udjela ulja u plodovima voéa i maslina
9.7. | Odredivanje SMK i peroksidnog broja u maslinovim uljima
98. | Senzorska analiza DMU
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE

Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
»TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD VOCA I MASLINA® broj nastavnih sati
P V |S P+V+S
9.9. | Izrada i analiza zeliranih proizvoda
9.10. | Tzrada tehnoloskih normativa
10. Posjet prehrambenim industrijama koje se bave preradom voca i maslina 10
UKUPNO | 45 | 30 75

PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI

Udio aktivnosti u

Maksimalni broj ocjenskih

OCJENJUJE ECTS bodovima bodova
Pohadanje nastave i aktivnost u -
nastavi
Seminarski rad 0,5 10
Kolokvij I i IT odnosno priprema 1,5 50,0
za kontinuiranu provjeru znanja
Zavrs$ni pisani ispit * 1,5 * 50,0 *
Zavr$ni usmeni ispit 1,0 40,0

UKUPNO: 100,0

*Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija

osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.

Ishodi ucenja i nacin provjere

ISHODI UCENJA 5
SADRZA]

AKTIVNOSTI ZA
NASTAVNIKE I METODE
STUDENTE (metode | VREDNOVANJA

poucavanja i ucenja)

1. | objasniti - Opcenito o vocu i maslinama s

tehnoloske trzno-ekonomskog,
znacajke i prehrambenog i tehnoloskog
osnovne gledista
sastojke - Grada i kemijski sastav voca i
vocaimaslina | maslina
- Tehnoloske znacajke voca i
maslina

-Predavanja - kolokvij I ili pisani
-Laboratorijske ispit
vjezbe - usmeni ispit

-Samostalan rad

- seminarski rad

2. | ispitati kvalitetu
sirovina za
preradu

- Cuvanje voca, maslina i
preradevina kroz pracenje i
analizu sastojaka

-Predavanja - kolokvij I ili pisani
-Laboratorijske ispit
vjezbe - usmeni ispit

- seminarski rad
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3. | razlikovati
principe i
metode
konzerviranja
namirnica

- Pripremne operacije u preradi
voca i povréa; Metode prerade i
konzerviranja voca i povréa

- Metode prerade i konzerviranja

-Predavanja
-Laboratorijske
vjezbe
-Samostalan rad

- kolokvij I ili pisani
ispit

- kolokvij 11 ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- seminarski rad

4. | objasniti
tehnoloske
postupke
proizvodnje
proizvoda od
voca i
maslina

- Tehnologija proizvodnje
proizvoda od voca i maslina

-Predavanja
-Laboratorijske
vjezbe

-Terenska nastava
-Samostalan rad

- kolokvij I ili pisani
ispit

- kolokvij 1T ili
pisani ispit

- usmeni ispit

- seminarski rad

5. | primijeniti
steCena znanja
za proizvodnju

- Izrada tehnoloskih normative
za pojedine proizvode
- Izrada i analiza pojedinih

-Predavanja
-Laboratorijske
vjezbe

-kolokvij II ili pisani
ispit
- usmeni ispit

proizvoda proizvoda -Terenska nastava - seminarski rad
od voca i - Pakiranje, oznacavanje 1 -Samostalan rad
maslina Skladistenje

Sporedni proizvodi, vaznost,
gospodarenje

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbama. Nakon izrade vjezbe, student je duzan
predati voditelju vjezbi Izvjesée o obavljenoj vjezbi. Izostanak s vjezbe moguc je jedino iz

opravdanih razloga, o cemu unaprijed treba obavijestiti voditelja vjezbi. U slucaju bolesti, izostanak s vjezbe
opravdava se lije¢nickom ispri¢nicom.

Seminarski rad

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.
Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj Maksimalni broj
ocjenskih bodova ocjenskih bodova
Seminarski rad 5 10
Ukupno: 5 10

Kolokvij

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Na svakom
kolokviju

je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden zavt$nog pisanog
ispita. Ukoliko student/ica to¢no odgovoti barem na 50 % pitanja na svakom pojedinom kolokviju, oslobada
se
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zavr$nog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi postignuti na zavrsnom
pisanom ispitu. Ukoliko student/ica polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se pisanog ispita iz tog
podrudja.

Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljedecem kriteriju: 50-69,9 % dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3),
80- 89,9 % vtlo dobar (4) i 90-100 % izvrstan (5). Za dva polozena kolokvija student/ica moze posti¢i
maksimalno 50 bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova Maksimalni broj o.
koje je potrebno postici bodova koje je moguce
postici
Kolokvij 1. 12,5 25,0
Kolokvij 2. 12,5 25,0
Ukupno: 25,0 50,0

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavr$ni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u tockama 16.2. i 16.3. Uvjet za pristupanje
usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ée student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita. Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju
kao 1 ocjenjivanje pisanog ispita.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj o. bodova Maksimalni broj o.
koje je potrebno postici bodova koje je moguce
postici
Zavrs$ni pisani ispit 25,0 50,0
Usmeni ispit 20,0 40,0
Ukupno: 45,0 90,0

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la seminarskim radom, kolokvijima (2)

i/ili na zavt$nom ispitu pri cemu student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedecim
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Seminarski rad 5 10
Zavrs$ni pisani ispit 25 50
Zavr$ni usmeni ispit 20 40
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolazau ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:
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Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojéani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleu¢ilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura:

1. Lovri¢, T, Pilizota, V. ,,Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povréa®, Nakladni zavod Globus, Zagreb, 1994.
L. De la Rosa, E. Alvarez-Parilla, G. Gonzalez-Aguilar: Fruit and Vegetable Phytochemicals, Wiley-Blackwell,
2010.

3. Gugi¢, M. i sur., ,,Maslina i proizvodi, Matica hrvatska, 2017.

4. Gugi¢, M. i sur., ,,Maslina — kemija i tehnologija prerade® — interna skripta, Veleuéiliste ,,Marko Maruli¢* u Kninu,
20009.

5. Skarica, B., Zuzi¢, L, Bonifaci¢, M. , Maslina i maslinovo ulje visoke kakvoce u Hrvatskoj, Tipograf d.d., Rijeka,
1996.

6. Koprivnjak, O. ,,Djevicansko maslinovo ulje: od masline do stola®, MIH, Porec, 2006.
Preporucena literatura/web stranice

1. W. Jongen: Fruit and Vegetable Processing-Improving Quality, CRC, 2002.

2.Y. H. Hui i sur. Handbook of Fruits and Fruit Processing, Blackwell Publishing, 2006.

3. D. Boskou: Olive Oil-Chemistry and Technology, AOCS press, Champaign, Illinois, 1996.
4. Table Olive Processing, International Olive Oil Council, Madrid, 1990

5. Razliciti stru¢no-znanstveni ¢asopisi

TERMINI ISPITA U AKADEMSKOJ] GODINI 25./26.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD POVRCA

1 NAZIV STUDIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

2 KOD KOLEGIJA

229291

3 NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD POVRCA
4 STATUS KOLEGIJA 1ZBORNI
5 SEMESTAR ZIMSKI/V

6 OBLICI NASTAVE I SATNICA

ukupan broj nastavnih sati - 75

P-predavanja V-vjezibe S-seminari

SEMESTRALNO

45 sati 30 sati 0 sati

TJEDNO / 15 tjedana

5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

7 ECTS BODOVI 5,5
8 POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Emilija Friganovi¢, v. pred. i Anita
NASTAVNICI I SURADNICI Pamukovi¢, v. pred.
Suradnik/ica: Sandra Mandinic, pred.
9 MOGUCNOST I1ZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
10 NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA

- na konzultacijama
- elektronickom postom

- putem oglasne ploce Veleucilista i web-stranice Veleucilista

11 KONTAKTIRANJE
STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi
- na konzultacijama

- elektronickom postom:

apamukovic@veleknin.hr

efriganovic@veleknin.hr,

12 KORELACIJA S OSTALIM
PREDMETIMA UNUTAR
STUDIJA

- ,Procesi u prehrambenoj industriji“

- ,,Mikrobiologija“

- ,,Osiguranje kvalitete hrane®

- ,Sirovine u prehrambenoj industriji

- ,,Operacije i strojevi u preh. industriji
- ,,Analitika prehrambenih proizvoda“

- ,,Zastita okolisa®

13 PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim uéionicama s

grupom od najvise 30 studenata

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju

Veleudilista

- Terenski dio vjezbi se provodi u poslovnim subjektima koji se bave

preradom i analitikom proizvoda od povréa
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14 CILJEVI PREDMETA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I PRISTUPI POUCAVAN]JA I
UCENJA U PREDMETU

14.1 Ciljevi

Cilj predmeta je stjecanje znanja o osnovnim znacajkama povréa te tehnoloskim postupcima izrade preradevina
kao i moguénostima iskoristenja korisnog otpada. U okviru predmeta studenti ¢e dobiti saznanja o potrebnim
analitickim postupcima kroz koje se prati kvaliteta sirovina i gotovih proizvoda.

14.2 Kompetencije

14.2.1 Opce kompetencije

Studenti ée nakon zavrSenog predmeta i izvrSenih svih aktivnosti mo¢i samostalno nadogradivati steceno znanje,
primjenjivati znanje u praksi te raditi samostalno i u timu.

14.2.2 Specifi¢ne kompetencije

Ocekuje se da ¢e nakon izvrsavanja svih programom predvidenih obveza student modi:
1. objasniti osnovne pojmove vezane za proizvode od povréa
2. obrazloziti faze tehnoloskog procesa, potrebnu opremu 1 uredaje
3. provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
4.  primijeniti stecena znanja u obavljanju stru¢nih poslova u proizvodnji i kontroli kvalitete
proizvoda od povréa

14.3 Ishodi u¢enja

Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:

- objasniti tehnoloske znacajke i osnovne sastojke povréa (IU 1)

- ispitati kvalitetu sirovina za preradu (IU 2)

- razlikovati principe i metode konzerviranja namirnica IU 3)

- objasniti tehnoloske postupke proizvodnje proizvoda od povréa (IU 4)
- primijeniti stecena znanja za proizvodnju proizvoda od povréa (IU 5)

14.4 Pristupi poucavanja i ucenja u predmetu

Nastava se provodi kroz predavanja i vjezbe. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju
karakteristicni primjeri. Na vjezbama se uci prakti¢na vjeStina primjene gradiva. Vjezbe se izvode kao
laboratorijske 1 terenske. U okviru laboratorijskih vjezbi studenti ¢e samostalno izvoditi viezbe iz sadrzaja
navedenih tema. Cijeli proces poucavanja biti ¢e usmjeren na studenta.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenoj web-stranici Veleucilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
15.1. Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD POVRCA" broj nastavnih sati
P |V |S |P+V+S
1. Uvod - Opcenito o povrcu s trzno-ekonomskog, prehrambenog i tehnoloskog 1 1
gledista
2. Grada i kemijski sastav povréa
3. Tehnoloske znacajke povréa
4.1. | Zrelost povréa
4.2. | Tehnoloske znacajke
4. Cuvanje povréa i preradevina kroz praéenje i analizu sastojaka 4 4
5.1. | Berba te postupanje s plodovima nakon berbe
5.2. | Skladistenje plodova
5.3. | Poluproizvodi
5. Pripremne operacije u preradi voca i povrca; Metode prerade i konzerviranja 8 8
voca i povréa
6.1. | Fizikalne metode konzerviranja
6.2. | Biolosko konzerviranje
6.3. | Konzerviranje dodacima
6.4. | Nove metode
6. Tehnologija proizvodnje proizvoda od povtca 24 24
6.1. | Poluproizvodi od povréa
6.2. | Povrée konzervirano sterilizacijom
6.3. | Marinirano (pasterizirano) povrée
6.4. | Bioloski konzervirano povrée
6.5. | Povrée konzervirano zamrzavanjem
6.6. | Povrée konzervirano susenjem
0.7. | Proizvodi od rajcice
6.8. | Proizvodi od krumpira
6.9. | Sokovi od povréa
6.10. | Umaci od povréa
6.11. | Proizvodi od gljiva
7. Pakiranje, oznacavanje, skladiStenje 2 2
8. Sporedni proizvodi, vaznost i gospodarenje 2 2
9. Samosdt;tlan rad u laboratorijima u vr§enju odabranih i vaZnih analiza u ovoj 20 20
prera
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9.1 | Odredivanje ¢vrstoce povréa (penetrometrom)

9.2 | Odredivanje udjela vode i suhe tvari u proizvodima od povréa

9.3 | Odredivanje pH vrijednosti u proizvodima od povréa

9.4. | Odredivanje jacine octa

9.5. | Odredivanje kiselosti u proizvodima od povréa

9.6. | Odredivanje soli u proizvodima od povréa

9.7. | Konzerviranje povréa (kiseljenjem; biolosko konzerviranje)

9.8. | Senzorska analiza proizvoda od povréa

9.9. | SuSenje voca i povréa, koeficijent rehidracije

9.10. | Izrada tehnoloskih normativa

povrca

Terenske vjezbe: Posjet prehrambenim industrijama koje se bave preradom

10 10

UKUPNO

45 | 30 75

16.PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI udio aktivnosti u maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
1. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi 2,5 -
2. Seminarski rad 0,5 10
3. Kolokvij Ii IT odnosno priprema za 1,5 50,0
kontinuiranu provjeru znanja
4. Zavr$ni pisani ispit (obavezan ukoliko 1,5% 50,0
student nije osloboden pisanog dijela)*
5. Zavr$ni usmeni ispit 1,0 40,0
Ukupno: 5,5 100,0

* Kolokviji nisu obvezni, no isti zamjenjuju zavrsni pisani ispit. Ukoliko student uspjesno polozi oba kolokvija

osloboden je pisanog dijela zavr$nog ispita.
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16.1.

Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOSTI
ZA
NASTAVNIKE I
9 y METODE
ISHODI UCENJA SADRZA]J STUDENTE VREDNOVANJA
(metode
poducavanja i
ucenja)
1. - Uvod - Opcenito o povréu s
objasniti technoloske,  trZzno-ekonomskog, - Predavanja - kolokvij I ili
znacajke i osnovne sastojke | prehrambenog 1 tehnoloskog Laboratotijske | Pisani ispit
povréa gledista viesbe - usmeni ispit
- Grada i kemijski sastav povréa | g 0 o d |7 seminarski
- Tehnoloske znacajke povréa rad
2. - kolokvij I ili
ispitati kvalitetu sirovina za | - éuvanje povréa i preradevina - Predavanja pisani ispit o
preradu kroz pracenje i analizu sastojaka | - Laboratorijske | ~ usment 1spit
viesbe - seminarski
rad
3. - kolokvij I ili pisani
razlikovati principe i - Pripremne operacije u preradi - Predavanja ispit
metode konzerviranja voca i povréa; - Laboratorijske - kolokvij 11
namirnica - Metode prerade i konzerviranja| — vjezbe i!i'pis.ani Ispit
voca i povrca - Samostalan rad |~ USTERLISPIt
- seminarski rad
4. - kolokvij I ili pisani
objasniti tehnoloske - Predavanja ispit
postupke proizvodnje - Tehnologija  proizvodnje| - Laboratorijske - kolokvij 11
proizvoda od povréa proizvoda od povtéa viezbe ili pisani ispit
- Terenska nastava | ~ USTE0TISP 1t
- Samostalan rad | seminarski rad
5. - Izrada tehnoloskih normative za
primijeniti ste¢ena znanja pojedine proizvode - Predavanja - kolokvij IT ili
za proizvodnju proizvoda | - Izrada 1 analiza | . Laboratorijske | P1Sant ISPt - usment
od povréa pojedinih proizvoda viezbe 1spit . .
- Pakiranje,  oznadavanje 1| _ Terenska nastava| seminarski
skladistenje - Samostalan rad rad
- Sporedni proizvodi, vaznost i
gospodarenje

16.2. Pohadanje nastave i aktivnosti u nastavi
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Studenti su duzni prisustvovati na 70 % predavanja i 100 % vjezbama. Nakon izrade vjezbe, student je duzan
predati voditelju vjezbi Izvjesée o obavljenoj vjezbi. Izostanak s vjezbe moguc je jedino iz opravdanih razloga,
o ¢emu unaprijed treba obavijestiti voditelja vjezbi. U slucaju bolesti, izostanak s vjezbe opravdava se
lije¢nickom ispri¢nicom.

16.3. Seminarski rad

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.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih
bodova bodova
Seminarski rad 5 10
Ukupno: 5 10

16.4.  Kolokviji

Svaki student/ica moze poloziti dvije pisane provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Na svakom
kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden
zavt$nog pisanog ispita. Ukoliko student/ica to¢no odgovori batem na 50 % pitanja na svakom pojedinom
kolokviju, oslobada se zavrsnog pisanog ispita, a ukupni bodovi na dva kolokvija priznaju se kao bodovi
postignuti na zavr$nom pisanom ispitu. Ukoliko student/ica polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se
pisanog ispita iz tog podrucja. Ocjenjivanje pisanog ispita provodi se prema sljedeéem kriteriju: 50-69,9 %
dovoljan (2), 70-79,9 % dobar (3), 8089,9 % vtlo dobar (4) 1 90-100 % izvrstan (5). Za dva polozena kolokvija
student/ica moze posti¢i maksimalno 50 bodova.

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih
bodova bodova
Kolokvij 1. 12,5 25
Kolokvij 2. 12,5 25
Ukupno: 25 50

16.5. Zavrsni ispit

Student/ica je duzan/na poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pisanog i usmenog dijela ispita. Da bi
ptistupio/la zavt$nom ispitu student/ica mora zadovoljiti uvjete opisane u toc¢ki 16.2. i 16.3. Uvjet za
pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest polozen pisani dio zavr$nog ispita.

Usmeni ispit obuhvaca pitanja iz cijelog nastavnog gradiva, na kojem ¢e student imati priliku definirati, objasniti,
davati primjere, analizirati i povezivati nauceno gradivo. Student/ica mora posti¢i minimalno 20 bodova da bi
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zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

kao 1 ocjenjivanje pisanog ispita.
Aktivnost koja se ocjenjuje

Zavrs$ni pisani ispit

Zavr$ni usmeni ispit

Ukupno:

Ocjenjivanje usmenog ispita provodi se prema istom kriteriju

Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih

bodova bodova
25 50
20 40
45 90

16.6.

Konacna ocjena

Konacna ocjena predstavlja sumu bodova koje je student/ica ostvario/la seminarskim radom, kolokvijima (2)
i/ili na zavr$nom ispitu pri cemu student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedeé¢im
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih

bodova bodova
Seminarski rad 5 10
Zavrs$ni pisani ispit 25 50
Zavr$ni usmeni ispit 20 40
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio /la prolaznu ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova ECTS sustav Opisni i broj¢ani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 -59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
16.7. Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleudilista "Marko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na strucnim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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17. LITERATURA

17.1. Obvezna literatura

Lovri¢, T, Pilizota, V. ,, Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povréa®, Nakladni zavod Globus, Zagreb,

1994.
L. De la Rosa, E. Alvarez-Parilla, G. Gonzalez-Aguilar: Fruit and Vegetable Phytochemicals, Wiley-Blackwell,

2010.

17.2. Preporucena literatura

W. Jongen: Fruit and Vegetable Processing-Improving Quality, CRC, 2002.
Y. H. Hui i sur. Handbook of Fruits and Fruit Processing, Blackwell Publishing, 2006.

18 TERMINI ISPITA U AKADEMSKOJ] GODINI 25./26.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD GROZDA

1 NAZIV STUDIJA STRUCNI STUDI] PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
2 KOD KOLEGIJA 229293
3 NAZIV KOLEGIJA TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD GROZDA
4 STATUS KOLEGIJA Izborni
5 SEMESTAR Zimski V
6 OBLICI NASTAVE I 75
SATNICA
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati X
TJEDNO / 15 tjedana 4
7 ECTS BODOVI 6
8POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Marko Duvanci¢, dipl. ing .agt., pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
9 MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
10 NACIN INFORMIRANJA - Oglasna tabla
STUDENATA - Internet stranica
- Na nastavi
11 KONTAKTIRANJE - internet
STUDENATA S - oglasna tabla
NASTAVNICIMA - informativni razgovori
12 KORELACIJA S OSTALIM - MIKROBIOLOGIJA
PREDMETIMA UNUTAR | - FIZIOLOGIJA
STUDIJA
13 PROSTORNI I DRUGI UVJETI | - MULTIMEDIJSKE UCIONICE
ZA IZVODENJE PROGRAMA | - LABORATORI]J
- PRAKTICNA NASTAVA U PODRUMU

14 CILJEVI PREDMETA, ISHODI UCEN]A, METODOLOGIJA I KOMPETENCIJE

14.1 Uvod

Slusanjem kolegija Tehnologija proizvoda od grozda student ¢e stedi suvtemena znanja vezana uz tehnologiju
proizvodnje bijelih i crnih vina te se detaljno upoznati sa svim postupcima od trenutka berbe pa do punjenja vina
u bocu. Uz stjecanje teorijskih znanja aktivnim sudjelovanjem na terenskim vjezbama upoznat Ce se sa radom
strojeva vezanih uz berbu, pretok, filtriranje i punjenje vina a primjenom bistrila i postupaka dorade svladat e
osnove kemijskih i fizikalnih analiza pri provjeri stabilnosti vina. Uz to naglasak e se dati i na zakonske propise te
znacaj vinarske proizvodnje u Hrvatskoj 1 svijetu kao jedne od vaznih gospodarskih grana.
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14.2.  Ciljevi
Osnovni cilj je osposobljavanje buducih narastaja tehnologa da sto optimalnije koriste svoja saznanja u stvaranju
novoga proizvoda. Da taj proizvod bude prepoznat na trzistu te da ima svoga kupca.
Osposobljavanje koristenja najnovijih tehnologija proizvodnje kao i koristenje buduéih novih saznanja u
proizvodnji vina, kao jasana predispozicija prepoznatljivog proizvoda. Planiranje buduéih zahvata koji se trenutno
ne mogu provesti, kao i konstantno pracenje i informiranje o problemima proizvodnje. Postavljanje pokusa i

aktivno sudjelovanje u kreiranju novih tehnologija poglavito onih koje su specifi¢ne za odredeno podrucje.
90-150 rijeci

14.3. Ishodi ucenja
Navedene ciljeve studenti ¢e pokusati ostvariti kroz niz teoretske nastave, vjezbe i prakticnu nastavu, koja ¢e im
omoguditi da se poblize upoznaju sa trenutnim saznanjima u ovakvoj specifi¢noj proizvodniji.

- objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju proizvoda od grozda (I1)
- opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodniji proizvoda od grozda (I12)

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda (I3)

- izra¢unati normative u proizvodnji (14)

- predloziti iskoristavanje sporednih produkata u procesu proizvodnje (I5)

14.4.  Metodologija
Laboratorijske vjeZbe: Laboratorijske viezbe prvenstveno se odnose na osnovnu analizu vina, a to je odredivanje:-
alkohola
- ukupnih kiselina
- hlapive kiseline
- sumpora
- Seclera
- ekstrakta
- pepela
Terenske vjeZbe: obuhvatit ¢e berbu i preradu grozda, popravljanje kvalitete mosta, pracenje alkohone

fermentacije 1 kemijsku analizu mosta i vina. Prakti¢no ¢e se pokazati nacini primjene i djelovanja pojedinih bistrila,
probe na malo, postizanje stabilnosti vina, pojedini nacini filtracije, punjenje vina u boce te senzorno ocjenjivanje.

14.5.  Kompetencije

15.5.1. Opée kompetencije
Student stjece temeljna znanja o proizvodnji vina i moguénostima koje otvara ovakva proizvodnja, te se
osposobljava za donosenje kompetentnih odluka pri provedbi tehnoloskog postupka i odabiru odgovarajuce
tehnologije. Takoder upotpunjuje saznanja o kategorijama vina i njihovim karakteristikama, ali ponajprije se
osposobljava sluziti klasi¢nim i modernim tehnoloskim metodama u znanstveno — istrazivackom radu.

14.5.2. Specificne kompetencije
Stjece znanja o specificnostima ekoloskog uzgoja u vinarstvu kao preduvjet za vodenje proizvodnje na ekoloskom
poljoprivrednom gospodarstvu ili rad u savjetodavnim ili kontrolnim institucijama u ekoloskoj poljoprivredi, kao i
primjeni takvog proizvoda u komercijalne svrhe.
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15 IZVEDBENI NASTAVNI PROGRAM

R NASTAVA
be NAZIV NASTAVNE CJELINE broj nastavnih sati
) v S |P+V+S
1./|GROZDE KAO SIROVINA 6 1 7
2./TEHNOLOGIJA BIJELIH VINA 8 1 9
3./ TEHNOLOGIJA CRVENIH VINA 7 1 8
4.|SPECIFICNE TEHNOLOGIJE 6 |3 9
5., OPREMA U PODRUMU 6 |10 16
6.NJEGA I CUVANJE VINA 6 |10 16
7./PRIPREMA VINA ZA TRZISTE; KUSANJE I OCJENJIVANJE VINA | 6 | 4 12
Ukupno:| 45 | 30 75
16.PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE OCJENJUJE UDIO AKTIVNOSTI MAKSIMALNI BROJ
U ECTS BODOVIMA | OCJENSKIH BODOVA
PRAKTICNA NASTAVA 2,5 10
SEMINARSKI RAD 1,0 10
ZAVRSNI PISMENI ISPIT 1,0 30
KOLOKVI 1i 2 (UMJESTO PISMENOG,
NIJE OBVEZA)
ZAVRSNI ISPIT USMENI 1,0 50
UKUPNO: 5,5 100

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 75 % predavanja i 80 % vjezbi U slucaju neopravdanog izostanka vise od 3
puta, studenti ¢e naknadno odraditi izostanak ili ponovno upisati kolegi. Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
ocjenjuje se s maksimalno 10 bodova.

aktivnost koja se ocjenjuje minimalni broj bodova koje je | maksimalni broj bodova koje je
potrebno postici moguce postici
redovito pohadanje nastave 1 1
aktivnost na nastavi 1 1
Aktivnost na praksi 3 3
Povezivanje teorije i prakse 5 5
UKUPNO: 10 10
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ISHODI UCENJA I NACINI

sirovinu, objasniti osnovne
pojmove vezane za sirovine,
proizvode 1  tehnologiju
proizvoda od grozda

PROVJERE
AKTIVNOST/I
INAZIV NASTAVNE fS?—IV(;EIf(I;I:/[(/)IS; S STUDENATA KOJOM SE
CJELINE A OSTVARU]JU ISHODI
UCENJA
e Uvod definirati grozde kao o Kolokvij I i/ili pisani

® ispit, usmeni ispit

Grozde kao sirovina

objasniti svojstva grozda,
objasniti osnovne pojmove
vezane za sirovine, proizvode
i tehnologiju proizvoda od
grozda

e  Usmeni ispit

Tehnoloski postupci u

proizvodniji

objasniti tehnoloski
postupak u proizvodniji

definirati problematiku
proizvodnje, objasniti
osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode i
tehnologiju proizvoda od
grozda

izraCunati ~ normative u

proizvodniji

o Kolokvij I i/ili pisani

e ispit, usmeni ispit

Specifi¢ne tehnologije

detektirat i rijesit problem u
proizvodnji
razlikovati tehnoloske
postupke , objasniti osnovne
pojmove vezane za sirovine,
proizvode 1  tehnologiju
proizvoda od grozda

predloziti
sporednih

iskoristavanje
produkata u
procesu proizvodnje

e Usmeni ispit

e Oprema i strojevi

objasniti gradu i rad opreme,
opisati strojeve, opremu 1

uredaje u proizvodniji
proizvoda od grozda

e Kolokvij I i/ili pisani

®  ispit, usmeni ispit
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e Njega i cuvanje e objasniti i primijeniti e Kolokvij I i/ili pisani
postupke prije pustanja vina e ispit, usmeni ispit
u promet, provesti osnovne
analize sirovina i proizvoda

e Pustanje vina u promet e objasniti i primijeniti e Usmeni ispit
zakonsku regulativu za
pustanje vina u promet

Kolokvij

Student/ica je duzan poloziti 1 kolokvij provjete znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij ima 20
pitanja na koja se odgovara jednostavnim dosje¢anjem Svako pitanje donosi 5 bodova. Na svakom kolokviju je
potrebno to¢no odgovoriti na 50 % pitanja .

aktivnost koja se ocjenjuje minimalni broj bodova koje je | maksimalni broj bodova koje je
potrebno postici moguce postici
kolokvij 50 100
Ukupno: 50 100

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavr$ni pismeni i usmeni ispit. Pismeni ispit sastoji se od 20 pitanja, Svako pitanje
donosi 5 bodova a potrebno je to¢no odgovoriti na 70 % pitanja. Na zavr$nom ispitu je maksimalno mogucée
posti¢i 90 bodova. Bodovi se dodjeljuju prema sljedeem kriteriju:

broj to¢nih broj bodova minimalni broj | maksimalni broj
odgovora bodova koje je bodova koje je
potrebno posti¢i | moguce postici
14 60 60 60
16 70 70 70
18 80 80 80
20 90 90 90

Konacna ocjena
Konacna ocjena predstavlja zbroj bodova koje je student/ica ostvario pohadanjem nastave i aktivno$éu u
nastavi, izradom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (1), te zavr$nim ispitom. Konac¢na se ocjena donosi
prema sljede¢em kriteriju:

- A—0d90do 100 % -

- B—-0d80do 89,9 %

- C-0d70do 79,9 % -

- D-0d60do 69,9 % -

- E-0d50do 59,9 %
Brojcani se sustav ocjenjivanja usporeduje s ECTS - sustavom na sljedeéi nacin:

ECTS sustav ocjenjivanja brojcani sustav ocjenjivanja
A Izvrstan (5)
B Vrlo dobar (4)
C Dobar (3)
D Dovoljan (2)
E
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F

Nedovoljan (1)

Studenti/ce koji skupe 49,9 ili manje ocjenskih bodova tijekom nastave, nisu zadovoljili te se ocjenjuju ocjenom
F i moraju ponovno upisati kolegij.

Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu pobliZe su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na strué¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleuéiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

17.LITERATURA / WEB STRANICE

17.1. Obvezna literatura
- V. Radovanovié¢: Tehnologija vina, IRO ,,Gradevinska knjiga®, Beograd, 1986
- M. Zori¢i¢: Podrumarstvo, Nakladni Zavod Globus, Zagreb, 1996

17.2. Preporucena literatura/web stranice

- R. Jackson ,,Wine science®, Academic press, 2000
- R. Boulton et al. ,,Principles and practices of winemaking®, Chapman n & Hall, 1995

18 TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA

kolokviji sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; stpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu

205




TEHNOLOGIJA BRASNA I PROIZVODA OD BRASNA

NAZIV STUDIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDIJ
PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

KOD NASTAVNOG KOLEGIJA

229302 (TBPOB)

NAZIV NASTAVNOG KOLEGIJA

TEHNOLOGIJA BRASNA I PROIZVODA OD
BRASNA

SURADNICI

STATUS KOLEGIJA IZBORNI

SEMESTAR zimski -V

OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 75

P-predavanja V-vjezZbe S-seminari

SEMESTRALNO 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave

ECTS BODOVI 5,5

POVJERA NASTAVE - NASTAVNICI I Nositelj/ica kolegija:

Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., v. pred.

MOGUCNOST IZVEDBE NASTAVE NA
STRANIM JEZICIMA

Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.

NACIN INFORMIRANJA STUDENATA

- na nastavi

- na konzultacijama

- elektronickom postom

- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica
Veleudilista

KONTAKTIRANJE STUDENATA S
NASTAVNICIMA

- na nastavi
- na konzultacijama
- elektronickom postom (efriganovic@veleknin.hr)

KORELACIJA S OSTALIM KOLEGIJIMA
UNUTAR STUDIJA

- "Analitika prehrambenih proizvoda"

- "Biokemija"

- "Mikrobiologija"

- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Poznavanje hrane"

- "Poznavanje i higijena animalnih sirovina i
proizvoda”

- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Zastita okolisa"

PROSTORNI I DRUGI UVJETI ZA
IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim
ucionicama s grupom od najvise 30 studenata.

- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u
laboratoriju Veleucilista s grupom od najvise 10
studenata.

- Terenski dio vjezbi odvijati ¢e se u pogonima
prehrambenih  industrija  koji  se  bave
proizvodnjom proizvoda na bazi Zitarica
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CILJEVI KOLEGIJA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Osnovni cilj kolegija jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji proizvoda na bazi
Zitarica.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ée tijekom nastavnog procesa poboljsati nacin interpretiranja ¢injenica i zaklju¢aka u pisanom obliku,
te Ce se izvjestit u argumentiranom raspravljanju. Takoder, nakon odslusanog i polozenog kolegija moéi ée
samostalno nadogradivati steceno znanje upotrebom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi,
te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita znati definirati i objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode
1 tehnologiju proizvoda na bazi Zitarica, objasniti tehnoloske faze procesa, opremu i tehnoloski uredaje,
izracunati energetsku vrijednost i kolicinu hranjivih tvari proizvoda, te izracunati normative u proizvodniji. Biti
¢e sposobni provesti osnovne analize sirovina i proizvoda, te obavljati stru¢ne poslove u proizvodnji i kontroli
proizvodnje proizvoda na bazi zitarica.

Ishodi ucenja
Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:
- objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju proizvoda na bazi Zitarica
(1)
- opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica te njihovu primjenu (I2)
- 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 Zzitarica na tehnoloski proces (15)
izra¢unati normative u proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica (16).

Metodologija
Nastava izbornog kolegija Tehnologija brasna i proizvoda od brasna ostvaruje se kroz predavanja i vjezbe. Na
predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristicni primjeri, te se naglasak daje na razumijevanje
gradiva. Kroz auditorne i prakticne vjezbe (laboratorijske i terenske) se steCeno znanje primjenjuje i
nadograduje.

Seminarski zadatak kojeg dobiva svaki student ima za cilj razvijanje kritickog misljenja, odnosno daje studentima
priliku da analiziraju, rasc¢lanjuju i usporeduju podatke, povezuju i integriraju ¢injenice, postavljaju hipoteze,
donose ocjene i zakljucke, te vjezbaju prezentacijske vijestine.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TEHNOLOGIJA BRASNA I PROIZVODA OD BRASNA" broj nastavnih sati
P |V | S | P+V+S
1. Ife@jski sastav, kriteriji kakvoce te prehrambena i uporabna vtijednost 6 3 ) 9
zitarica
1.1. | Vrste Zitarica
1.2. | Prehrambena i uporabna vrijednost Zitarica
1.3. | Kemijski sastav i njegov utjecaj na tehnolosku kakvocu zrna
1.4. | Kiriteriji kakvoce
2. SkladiStenje i cuvanje zitarica 4 2 - 6
2.1. | Karakteristike zrna
2.2. | Uloga vode tijekom skladistenja
2.3. | Biokemijski procesi u zrnu tijekom skladistenja
2.4. | Mikrobioloski procesi tijekom skladistenja
2.5. | Stetnici
2.6. | Objekti za skladiStenje
2.7. | Tehnoloski procesi
3. Procesi, uredaji 1 proizvodi mljevenja Zitarica 5 2 - 7
3.1. | Procesi
3.2. | Uredaji
3.3. | Mlinski proizvodi
4. Sirovine u pekarstvu 1 | 5 - 16
4.1. | Glavne sirovine
4.2. | Dodatne sirovine
4.3. | Pomocne sirovine
4.4. | Kemijski sastav brasna
4.5. | Tehnoloska kakvoca brasna
4.6. | Tijesta
4.7. | Reoloska svojstva tijesta
4.8. | Kemijske, fizikalne i biokemijske promjene u procesima proizvodnje
proizvoda iz zitarica
5. Tehnoloski postupci proizvodnje pekarskih proizvoda, strojevi i uredaji 5 5 - 10
5.1. | Tehnoloski postupci
5.2. | Strojevi i uredaji
5.3. | Probna pecenja
5.4. | Tehnoloski postupci proizvodnje kruha
6. Proizvodnja tjestenine i tjestenicarskih proizvoda, sirovine, strojevi i | 3 5 - 8
uredaji
6.1. | Tehnoloski postupci
6.2. | Strojevi i uredaji
7. Proizvodnja brasneno-konditorskih proizvoda, sirovine, strojevi i uredaji | 3 5 - 8
7.1. | Tehnoloski postupci
7.2. | Strojevii uredaji
8. Proizvodnja snack proizvoda postupkom ekstruzije 2 1 - 3
8.1. | Tehnoloski postupak
8.2. | Strojevi i uredaji
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9. Zdravstvena ispravnost proizvoda, pokazatelji kvalitete i zakonska 3 ) ) 3
regulative
10. Ocjena kakvoce, nutritivna vrijednost, transport, pakiranje i cuvanje 3 2 ) 5
gotovih proizvoda
UKUPNO | 45 | 30 | - 75
PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/1ILI udio aktivnosti u maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova
Pohadanje nastave 2,0 4
Aktivnost u nastavi 0,5
Seminarski rad 1,0 10
Priprema za kontinuiranu provjeru znanja 1,0 %)
Zavrs$ni pismeni ispit ili kolokviji 36
Zavr$ni usmeni ispit 1,0 50
Ukupno: 5,5 100

Priprema za kontinuiranu provijeru znanja jest vtrijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju;
ne ukljucuje vrijeme za izradu seminarskog rada, ve¢ vrijeme za usvajanje gradiva.

Ishodi ucenja i nacin provjere

AKTIVNOST/I
STUDENATA
;{' NAZI(‘:T ESiI'EXVNE POVEZANOST S ISHODOM/IMA KOJOM SE
r J OSTVARUJU ISHODI
UCENJA
1. Kemijski ~ sastav, kriteriji| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i/ili pismeni

kakvoce te prehrambena i| sirovine, proizvode 1 tehnologiju | ispit, usmeni ispit

uporabna vrijednost zitarica | proizvoda na bazi zitarica

- provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi zitarica

2. Skladistenje i cuvanje Zitarica| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili
sirovine, proizvode 1 tehnologiju | pismeni ispit, seminarski
proizvoda na bazi Zitarica rad, usmeni ispit

- opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica te
njihovu primjenu

- shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji 1 kontroli
proizvoda na bazi zitarica

- provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi zitarica

- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi Zitarica na tehnoloski
proces

- izraunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi zitarica
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Procesi, uredaji i proizvodi
mljevenja zitarica

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode 1 tehnologiju
proizvoda na bazi zitarica

opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi zitarica te
njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji i kontroli
proizvoda na bazi zitarica

provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi Zitarica

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi Zitarica na tehnoloski
proces

izraCunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi zitarica

kolokvij T i/ili pismeni
ispit, seminarski  rad,
usmeni ispit

Sirovine u pekarstvu

provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi Zitarica
provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi Zitarica
izraunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi Zitarica

kolokvij I i/ili pismeni
ispit, seminarski  rad,
usmeni ispit

Tehnoloski postupci
proizvodnje pekarskih
proizvoda, strojevi 1 uredaji.

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode 1 tehnologiju
proizvoda na bazi Zitarica

opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica te
njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji i kontroli
proizvoda na bazi zitarica

provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi zitarica

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sitovina na bazi Zitarica na tehnoloski
proces

izraCunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi zitarica

kolokvij T i/ili pismeni
ispit, seminarski rad,
usmeni ispit

Proizvodnja  tjestenine i
tjestenicarskih ~ proizvoda,
sirovine, strojevi 1 uredaji.

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode 1 tehnologiju
proizvoda na bazi Zitarica

opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica te
njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji 1 kontroli
proizvoda na bazi zitarica

provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi zitarica

kolokvij II i/ili pismeni
ispit, seminarski rad,
usmeni ispit
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obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi zitarica na tehnoloski
proces

izraCunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi zitarica

7. Proizvodnja brasneno-| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij II i/ili pismeni
konditorskih proizvoda,| sirovine, proizvode 1 tehnologiju | ispit, seminarski rad,
sirovine, strojevi i uredaji. proizvoda na bazi zitarica usmeni ispit

- opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi zitarica te
njihovu primjenu

- shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji 1 kontroli
proizvoda na bazi Zitarica

- provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi Zitarica

- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi zitarica na tehnoloski
proces

- izraCunati normative u  proizvodnji
proizvoda na bazi Zitarica

8. Proizvodnja snack proizvoda| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij II i/ili pismeni
postupkom ekstruzije sitovine, proizvode i  tehnologiju | ispit, seminarski rad,

proizvoda na bazi Zitarica usmeni ispit

- opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi zitarica te
njihovu primjenu

- shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji 1 kontroli
proizvoda na bazi Zitarica

- provesti osnovne analize sirovina 1
proizvoda na bazi Zitarica

- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi zitarica na tehnoloski
proces

- izraCunati normative u  proizvodnji
proizvoda na bazi Zitarica

9. Zdravstvena ispravnost| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili
proizvoda, pokazatelji| sirovine, proizvode i tchnologiju | pismeni ispit, usmeni
kvalitete i zakonska| proizvoda na bazi Zitarica ispit
regulative - provesti osnovne analize sirovina i

proizvoda na bazi zitarica

10. [ Ocjena kakvoce, nutritivna| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili
vrijednost, transport,| sirovine, proizvode 1 tehnologiju | pismeni ispit, usmeni
pakiranje i cuvanje gotovih| proizvoda na bazi Zitarica ispit

proizvoda.

opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica te
njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i
procese u proizvodnji 1 kontroli
proizvoda na bazi zitarica
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- provesti osnovne analize sirovina i
proizvoda na bazi zitarica

- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina na bazi Zitarica na tehnoloski
proces

- izraCunati normative u proizvodnji
proizvoda na bazi zitarica

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 80 % predavanja 1 vjezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. Pohadanje nastave
i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih
bodova koje je potrebno bodova koje je moguce
postici postici
Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1 2

nastavi (osim vjezbi) (suradnja sa ostalim

studentima u grupi/timski rad), sudjelovanje

u diskusijama  prilikom  prezentiranja

seminarskih radova ostalih studenata)

Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja i prakse

Ukupno: 2 4
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsinog pismenog ispita kod igraiuna konacne ogjene.

Kolokvij

Student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i viezbi. Svaki kolokvij ima 18
pitanja. Nekoliko pitanja moze biti grupirano u zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski,
dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema.
Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican
odgovor. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica
bio/la osloboden zavt$nog pismenog ispita. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija,
oslobodit ¢e se pismenog ispita samo iz tog podrucja. Za 2 uspjesno polozena kolokvija student/ica moze
posti¢i maksimalno 36 bodova, a postignuti bodovi priznaje se kao bodovi zavr$nog pismenog ispita, te studenti
na ispitnom roku polazu samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 9,0 =50% 18,0
Kolokvij 2. 9,0 =50% 18,0
Ukupno: 18,0 36,0
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Seminarski rad
Za izradu i obranu seminarskog rada student/ica moze maksimalno posti¢i 10 bodova prema sljedeé¢im
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Izlaganje seminarskog rada 3 5
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 5

predmetnog nastavnika
Ukupno: 5 10
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog usmenog ispita kod igrauna konacne ogjene.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavt$ni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.2 koji se pribrajaju
bodovima zavr$nog pismenog ispita kod izracuna konac¢ne ocjene, te barem 5 bodova za aktivnosti opisane u
tocki 16.4 koji se pribrajaju bodovima zavr$nog usmenog ispita kod izracuna konacne ocjene.

Pismeni ispit sastoji se od 36 pitanja, po 2 grupe od po 18 pitanja. U obje grupe, pitanja mogu biti grupirana u
zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski, dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise
ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema. Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko
bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomic¢an odgovor. Prva grupa pitanja odnosi se na prvi dio
nastavnog gradiva, a druga grupa pitanja na drugu polovinu nastavnog gradiva.

Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita. Usmeni ispit
sastoji se od 5 pitanja, od kojih svako nosi po 10 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita.

Na zavrsnom ispitu bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit -prva grupa ispitnih pitanja 9 =50% 18
Pismeni ispit - druga grupa ispitnih pitanja 9 =50% 18
Usmeni ispit 25 =50% 50
Ukupno: 43 86

Konacna ocjena

Pohadanjem nastave i aktivno$cu u nastavi, izradom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (2) i/ili zavt$nim
pismenim ispitom, te zavt$nim usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema
sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni dio:
Kolokviji/zavt$ni pismeni ispit 18 =50 % 36
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
20 =50 % 40
Usmeni dio:
Seminarski rad 5 =50% 10
Zavr$ni usmeni ispit 25 =50 % 50
30 =50% 60
Ukupno: 50 100
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Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolaznu ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojéani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleuéilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

Kricka, T., Kis, 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 slasticarstvu - sirovine i proizvodi. TIM
Z1IP d.o.o0., Zagreb.

Auerman, L. J. (prijevod Beleslin, D.) (1988): Tehnologija pekarske proizvodnje. Tehnoloski
fakultet, Novi Sad.

Pomeranz, Y. (1998): Wheat:Chemistry and Technology (III), Published by AACC, St.Paul,
Minnesota, USA.

Hosney, R.C. (1994): Principles of Cereal Science and Technology, Published by AACC, St.Paul,
Minnesota, USA.

Preporucena literatura/web stranice

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 Vetlag & Co. KGaA, Weinheim, Germany.

Zakonski propisi o hrani i hrani na bazi Zitarica, www.nn.hr

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN | | 2. TERMIN | SAT | DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH I SRODNIH PROIZVODA

NAZIV STUDIJA STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA
KOD NASTAVNOG KOLEGIJA | 229309 (TKISP)
NAZIV NASTAVNOG | TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH I SRODNIH
KOLEGIJA PROIZVODA
STATUS KOLEGIJA IZBORNI
SEMESTAR zimski -V
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 75
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 45 sati 30 sati 0 sati
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 5,5
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija:
NASTAVNICI I SURADNICI Emilija Friganovi¢, dipl. ing. preh. tehn., v. pred.
Suradnik/ca: Sandra Mandinié, pred.
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleudilista i Web stranica Veleucilista
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - na konzultacijama
NASTAVNICIMA - elektronickom postom (cfricanovic@yveleknin.hr)
KORELACIJA S OSTALIM - "Analitika prehrambenih proizvoda"
KOLEGIJIMA UNUTAR - "Biokemija"
STUDIJA - "Mikrobiologija"
- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"
- "Osiguranje kvalitete hrane"
- "Poznavanje hrane"
- "Poznavanje i higijena animalih sirovina i proizvoda"
- "Sirovine u prehrambenoj industriji"
- "Procesi u prehrambenoj industriji"
- "Zastita okolisa"
PROSTORNI I DRUGI UVJETI - Teortijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
ZA IZVODENJE PROGRAMA grupom od najvise 30 studenata.
- Vjezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju
Veleucilista s grupom od najvise 10 studenata.
- Terenski dio vjezbi odvijati ¢e se u pogonima prehrambenih
industrija koji se bave proizvodnjom konditorskih i srodnih
proizvoda
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CILJEVI KOLEGIJA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Osnovni cilj kolegija jest pripremiti studente za rad, vodenje i kontrolu procesa u proizvodnji konditorskih i
srodnih proizvoda.

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ée tijekom nastavnog procesa poboljsati nacin interpretiranja ¢injenica i zaklju¢aka u pisanom obliku,
te Ce se izvjestit u argumentiranom raspravljanju. Takoder, nakon odslusanog i polozenog kolegija moéi ée
samostalno nadogradivati steceno znanje upotrebom informatickih tehnologija, primjenjivati znanje u praksi,
te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita znati definirati i objasniti osnovne pojmove vezane za konditorske i srodne
proizvode, objasniti tehnoloske faze procesa, opremu i tehnoloski uredaje, izracunati energetsku vrijednost i
koli¢inu hranjivih tvari proizvoda, te izraunati normative u proizvodnji. Znat ¢e provesti osnovne analize
sirovina 1 proizvoda, te obavljati dio strucnih poslova u proizvodnji i kontroli proizvodnje konditorskih i
srodnih proizvoda.

Ishodi ucenja
Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:
- objasniti osnovne pojmove vezane za sirovine, proizvode i tehnologiju konditorskih i srodnih
proizvoda (I1)
- opisati strojeve, opremu i uredaje u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda te njihovu
primjenu (I2)
- shematski prikazati proizvodne faze i procese u proizvodnji i kontroli konditorskih i srodnih
proizvoda (13)
- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda konditorske industrije (14)
- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda
na tehnoloski proces (I5)
izra¢unati normative u proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda (16)

Metodologija
Nastava izbornog kolegija Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda ostvaruje se kroz predavanja i viezbe.
Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristicni primjeri, te se naglasak daje na
razumijevanje gradiva. Kroz auditorne i prakticne vjezbe (laboratorijske i terenske) se steceno znanje
primjenjuje i nadograduje.

Seminarski zadatak kojeg dobiva svaki student ima za cilj razvijanje kritickog misljenja, odnosno daje studentima
priliku da analiziraju, rasc¢lanjuju i usporeduju podatke, povezuju i integriraju ¢injenice, postavljaju hipoteze,
donose ocjene i zakljucke, te vjezbaju prezentacijske vijestine.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program
NASTAVA
"TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH I SRODNIH PROIZVODA" broj nastavnih sati
P | V| S |P+V+S
1. Povijest konditorskih i srodnih proizvoda 1 - - 1
1.1. | Povijest konditorskih proizvoda
2. Sirovine u proizvodnji konditorskih proizvoda 7 9 - 16
2.1. | Kakao zrno
Kakvoca i svojstva kakao zrna
Fizicke osobitosti i kemijski sastav
Ostecena kakao zrna
Tehnicki uvjeti za kakao zrno
2.2. | Saharoza i ostali Seceri
3. Proizvodnja kakao proizvoda - tehnoloske faze procesa, optrema, 3| s 18
tehnoloski uredaji
2.1. | Vrste i definicije kakao proizvoda (kakao lom, kakao masa, kakao sitnez, kakao pogaca, kakao
maslac, kakao prah, ¢okolada i ostali ¢okoladni proizvodi)
2.2. | Izrada kakao mase
2.3. | Alkalizacija kakao proizvoda
2.4. | Izrada kakao praha i kakao maslaca
2.5. | Izrada ¢okoladne mase
2.6. | Postupci konacne izrade ¢okoladnih proizvoda
2.7. | Cokoladni draze
2.8. | Proizvodi slicni ¢okoladi
4. Krem — proizvodi; tehnoloske faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji 6 4 - 10
4.1. | Kakao - krem proizvod
4.2. | Mlije¢ni krem-proizvod
4.3. | Krem-proizvod s dodacima
4.4. | Ljesnjak, badem, kikiriki , rogac ili slican krem-proizvod
5. Proizvodnja bombonskih proizvoda - tehnoloske faze procesa, oprema, 8 5 13
tehnoloski uredaji
5.1. | Tvrdi, tvrdi punjeni, svileni i svileni punjeni bomboni
5.2. | Proizvodi karamele
5.3. | Fondan bomboni i fondan masa
5.4. | Pjenasti proizvodi
5.5. | Grilaz (krokant) proizvodi
5.6. | Draze-bomboni
5.7. | Komprimati
5.8. | Nugat proizvodi
5.3. | Marcipan proizvodi, Rahatlokum, halva
5.1. | Lakric bomboni
5.2. | Zvakaca guma
5.3. | Zele proizvodii gumeni bomboni
6. Kava i kavovine. Caj; tehnoloske faze procesa, oprema, tehnoloski uredaji | 5 5 - 10
6.1. | Povijest i podrijetlo kave, botanicka obiljezja
6.2. | Kemijski sastav sirove kave
6.3. | Obrada zelene kave
6.4. | Kavovine
6.5. | Povijest i botanicka obiljezja ¢aja
6.6. | Vrste cajeva
6.7. | Procesiranje caja i industrijska obrada caja
7. Konditorski proizvodi i zdravlje 3 1 - 4
8. Pokazatelji kvalitete i zakonska regulativa konditorskih i srodnih proizvoda | 2 1 - 3
UKUPNO | 45 | 30 75
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PRACEN]JE I OCJENJIVANJE STUDENATA

AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI udio aktivnosti u maksimalni broj
OCJENJUJE ECTS bodovima ocjenskih bodova

Pohadanje nastave 2,0 4

Aktivnost u nastavi 0,5

Seminarski rad 1,0 10

Priprema za kontinuiranu provjeru znanja 1,0 %)

Zavr$ni pismeni ispit ili kolokviji 36

Zavr$ni usmeni ispit 1,0 50
Ukupno: 5,5 100

Priprema za kontinuiranu provjeru znanja jest vtijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju;
ne ukljucuje vrijeme za izradu seminarskog rada, ve¢ vrijeme za usvajanje gradiva.

Ishodi ucenja i nacin provjere

POVEZANOST S ISHODOM/IMA AKTIVNOST/I

STUDENATA
R. NAZIV NASTAVNE KOJOM SE
br. CJELINE OSTVARUJU
ISHODI
UCENJA
1. Povijest konditorskih i srodnih| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i/ili
proizvoda sirovine, proizvode i tehnologiju | pismeni ispit,
konditorskih i srodnih proizvoda usmeni ispit
2. Sirovine u proizvodnji| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili
konditorskih proizvoda sirovine, proizvode i tehnologiju | pismeni ispit,
konditorskih i srodnih proizvoda usmeni ispit
- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije
- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces
3. Proizvodnja kakao proizvoda -| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij 1 i/ili
tehnoloske  faze  procesa,| sirovine, proizvode i tehnologiju | pismeni ispit,
oprema, tehnoloski uredaji konditorskih i srodnih proizvoda seminarski  rad,

- opisati strojeve, opremu i uredaje u | usmeni ispit
proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda
te njthovu primjenu

- shematski prikazati proizvodne faze i procese
u proizvodnji 1 kontroli konditorskih i
srodnih proizvoda

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces

- izraCunati  normative u  proizvodnji
konditorskih 1 srodnih proizvoda
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Krem — proizvodi; tehnoloske
faze procesa, oprema,
tehnoloski uredaji

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode i tehnologiju
konditorskih 1 srodnih proizvoda

opisati strojeve, opremu 1 uredaje u
proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda
te njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i procese
u proizvodnji i kontroli konditorskih i
srodnih proizvoda

provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces
izra¢unati ~ normative  u
konditorskih i srodnih proizvoda

proizvodnji

kolokvij 1
pismeni
seminarski
usmeni ispit

i/ili
ispit,
rad,

Proizvodnja bombonskih
proizvoda - tehnoloske faze
procesa, oprema, tehnoloski
uredaji

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode i tehnologiju
konditorskih i srodnih proizvoda

opisati strojeve, opremu i uredaje u
proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda
te njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i procese
u proizvodnji 1 kontroli konditorskih i
srodnih proizvoda

provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces

shematski prikazati proizvodne faze i procese
u proizvodnji i kontroli konditorskih i
srodnih proizvoda

provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces
izracunati  normative  u
konditorskih i srodnih proizvoda

proizvodnji

kolokvij II
pismeni
seminarski
usmeni ispit

i/ili
ispit,
rad,

Kava 1  kavovine. Caj;
tehnoloske ~ faze  procesa,
oprema, tehnoloski uredaji

objasniti osnovne pojmove vezane za
sirovine, proizvode i tehnologiju
konditorskih 1 srodnih proizvoda

opisati strojeve, opremu 1 uredaje u
proizvodnji konditorskih i srodnih proizvoda
te njihovu primjenu

shematski prikazati proizvodne faze i procese
u proizvodnji i kontroli konditorskih i
srodnih proizvoda

provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

kolokvij II
pismeni
usment ispit

i/ili
ispit,
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- obrazloziti utjecaj pojedinih komponenti
sirovina u proizvodnji konditorskih i srodnih
proizvoda na tehnoloski proces

- izraCunati  normative u  proizvodnji
konditorskih 1 srodnih proizvoda

7. Konditorski ~ proizvodi  i| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili

zdravlje sirovine, proizvode i tehnologiju | pismeni ispit,
konditorskih 1 srodnih proizvoda usmeni ispit

8. Pokazatelji kvalitete i zakonska| - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i II i/ili

regulativa  konditorskih i sirovine, proizvode i tehnologiju | pismeni ispit,
srodnih proizvoda konditorskih i srodnih proizvoda usmeni ispit

- provesti osnovne analize sirovina i proizvoda
konditorske industrije

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi

Studenti su duzni prisustvovati na 80 % predavanja i vijezbi, te aktivno sudjelovati u nastavi. U slucaju izostanka
s viSe od 15 sati nastave, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrudja koje su propustili na nastavi.
Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 4 boda prema sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih | Maksimalni broj ocjenskih
bodova koje je potrebno bodova koje je moguce
postici postici
Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 1 2

nastavi (osim vjezbi) (suradnja sa ostalim
studentima u grupi/timski rad), sudjelovanje
u  diskusijama  prilikom  prezentiranja
seminarskih radova ostalih studenata)
Zalaganje i rad na vjezbama, te povezivanje 1 2
teorijskog znanja i prakse
Ukupno: 2 4
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod izracuna konaclne ogjene.

Kolokvij

Student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij ima 18
pitanja. Nekoliko pitanja moze biti grupirano u zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski,
dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili viSe ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema.
Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican
odgovor. Na svakom kolokviju je potrebno to¢no odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica
bio/la osloboden zavt$nog pismenog ispita. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija,
oslobodit ¢e se pismenog ispita samo iz tog podrucja. Za 2 uspjesno polozena kolokvija student/ica moze
posti¢i maksimalno 36 bodova, a postignuti bodovi priznaje se kao bodovi zavr$nog pismenog ispita, te studenti
na ispitnom roku polazu samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljedecem kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 9,0 =50 % 18,0
Kolokvij 2. 9,0 =50% 18,0
Ukupno: 18,0 36,0
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Seminarski rad
Za izradu i obranu seminarskog rada student/ica moze maksimalno posti¢i 10 bodova prema sljedeé¢im
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Izlaganje seminarskog rada 3 5
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 5

predmetnog nastavnika
Ukupno: 5 10
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog usmenog ispita kod igrauna konacne ogjene.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavt$ni ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela ispita. Da bi pristupio/la
zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 2 boda za aktivnosti opisane u tocki 16.2 koji se pribrajaju
bodovima zavr$nog pismenog ispita kod izracuna konacne ocjene, te barem 5 bodova za aktivnosti opisane u
tocki 16.4 koji se pribrajaju bodovima zavr$nog usmenog ispita kod izrac¢una konac¢ne ocjene.

Pismeni ispit sastoji se od 36 pitanja, po 2 grupe od po 18 pitanja. U obje grupe, pitanja mogu biti grupirana u
zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski, dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise
ponudenih odgovora i skiciranjem tehnoloskih shema. Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko
bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomic¢an odgovor. Prva grupa pitanja odnosi se na prvi dio
nastavnog gradiva, a druga grupa pitanja na drugu polovinu nastavnog gradiva.

Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita. Usmeni ispit
sastoji se od 5 pitanja, od kojih svako nosi po 10 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 25 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavt$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit -prva grupa ispitnih pitanja 9 =50% 18
Pismeni ispit - druga grupa ispitnih pitanja 9 =50% 18
Usmeni ispit 25 =50% 50
Ukupno: 43 86

Konacna ocjena

Pohadanjem nastave i aktivno$cu u nastavi, izradom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (2) i/ili zavt$nim
pismenim ispitom, te zavt$nim usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema
sljede¢im kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni dio:
Kolokviji/zavt$ni pismeni ispit 18 =50 % 36
Pobadanje nastave i aktivnost u nastavi 2 =50% 4
20 =50 % 40

Usmeni dio:
Seminarski rad 5 =50% 10
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Zavrs$ni usmeni ispit 25 =50 % 50
30 =50% 60
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolazau ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedecem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojéani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vtlo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 - 59,9 E
0-49,9 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleu¢ilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.

LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda I (kakao proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.

- L., Goldoni, Tehnologija konditorskih proizvoda II (bombonski proizvodi), Kugler, Zagreb, 2004.

- L., Goldoni, Kava i kavovine, Veleuciliste u Karlovcu, interna skripta, 2005.

- Cisneros-Yupanqui, M., Lante, A. (2020) Tea from the Food Science Perspective: An Overview. The
Open Biotechnology Journal, 14(78-73). http://dx.doi.org/10.2174/1874070702014010078

Preporucena literatura/web stranice

- Dorbi¢, B., Bilusi¢, Z. (2022): Tradicionalni Vdalmatinsvki ptipravci 1 proizvodi od samoniklih i
kultiviranih biljaka. Ogranak Matice hrvatske u Sibeniku, Sibenik, HR.

- 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.

- RJ. Clarke, R. Macrae (1987): Coftee-Technology. Elsevier Applied Science, London, New York.

- RJ. Clarke, R. Macrae (1985): Coffee-Chemistry. Elsevier Applied Science, London, New York.

- Zakonski propisi o hrani, www.nn.hr

TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu

Jjetni rok lipanj/stpanj stpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/ rujan rujan prema rasporedu
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SUSTAVI UPRAVLJANJA SIGURNOSCU HRANE

NAZIV STUDIJA

STRUCNI PRIJEDIPLOMSKI STUDI] PREHRAMBENA
TEHNOLOGIJA

KOD NASTAVNOG KOLEGIJA

229313 (SUSHN)

NAZIV NASTAVNOG | SUSTAVI UPRAVLJANJA SIGURNOSCU HRANE
KOLEGIJA
STATUS KOLEGIJA IZBORNI
SEMESTAR zimski -V
OBLICI NASTAVE I SATNICA ukupan broj nastavnih sati - 75
P-predavanja V-vjezZbe S-seminari
SEMESTRALNO 25 sati 25 sati 25 sati
TJEDNO / 15 tjedana 5 sati nastave tjedno prema izvedbenom planu nastave
ECTS BODOVI 5,5
POVJERA NASTAVE - Nositelj/ica kolegija: Emilija Friganovi¢, v. pred.
NASTAVNICI I SURADNICI
MOGUCNOST IZVEDBE Nastavu je moguce izvoditi na engleskom jeziku.
NASTAVE NA STRANIM
JEZICIMA
NACIN INFORMIRANJA - na nastavi
STUDENATA - na konzultacijama
- elektronickom postom
- putem oglasne ploce Veleucilista i Web stranica Veleucilista
KONTAKTIRANJE - na nastavi
STUDENATA S - elektronickom postom (efriganovic@veleknin.hr)
NASTAVNICIMA
KORELACIJA S OSTALIM - "Analitika prehrambenih proizvoda"
KOLEGIJIMA UNUTAR - "Biokemija"
STUDIJA - "Mikrobiologija"

- "Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji"

- "Osiguranje kvalitete hrane"

- "Poznavanje hrane"

- "Poznavanje i higijena animalnih sirovina i proizvoda"
- "Sirovine u prehrambenoj industriji"

- "Zastita okolisa"

- odabrane tehnologije

PROSTORNI I DRUGI UVJETI
ZA IZVODENJE PROGRAMA

- Teorijski dio nastave izvodi se u multimedijalnim ucionicama s
grupom od najvise 30 studenata.

- Vijezbe se izvode u multimedijalnoj ucionici, te u laboratoriju
Veleucilista s grupom od najvise 10 studenata.

- Seminarska nastava odvijat e se u objektima subjekata u postovanju
s branom (SPH) s kojima Veleudiliste ima potpisan ugovor o
suradnji.

223



file:///C:/Users/emili/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Documents/VELEKNIN/Radno%20Veleknin2025/novi%20studiji%20PT/studijski%20progrrami/efriganovic@veleknin.hr

CILJEVI KOLEGIJA, KOMPETENCIJE, ISHODI UCENJA I METODOLOGIJA

Ciljevi
Cilj kolegija jest pripremiti studente za rad na sustavima upravljanja sigurnos$cu hrane (uvodenje,
implementacija, odrzavanje).

Kompetencije

Opce kompetencije

Studenti ¢e tijekom nastavnog procesa poboljsati nacin interpretiranja cinjenica i zakljucaka u pisanom
obliku, te e se izvjestit u argumentiranom raspravljanju. Takoder, nakon odslusanog i polozenog kolegija
modi ¢e samostalno nadogradivati ste¢eno znanje upotrebom informatic¢kih tehnologija, primjenjivati znanje
u praksi, te raditi samostalno i u timu.

Specifi¢ne kompetencije

Studenti ¢e nakon polozenog ispita biti sposoban primjenjivati znanja o legislativi i normama na podrudju
sigurnosti hrane 1 sustavima upravljanja sigurnoséu hrane. Biti ¢e osposobljen izraditi HACCP studiju i
HACCP plan, te obavljati stru¢ne poslove kao ¢lan HACCP tima.

Ishodi ucenja
Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:
- objasniti osnovne pojmove vezane za sigurnost hrane
- objasniti osnovni koncept nizozemske HACCP norme, norme ISO 22000, BRC norme, IFS
norme, SQF programa
- koristiti tehnicke propise i norme vezano za sigurnost hrane
- provesti analizu stanja u objektu subjekta u poslovanju s hranom
- izraditi dokumentaciju preduvjetnih programa
- izraditi HACCP studiju i HACCP plan
- revidirati HACCP sustav.

Metodologija
Nastava izbornog kolegija Sustavi upravljanja sigurno$éu hrane ostvaruje se kroz predavanja, vjezbe i
seminarsku nastavu. Na predavanjima se usvaja teorijska podloga i obraduju karakteristicni primjeri, te se
naglasak daje na razumijevanje gradiva. Kroz vjezbe i seminarski nastavu se ste¢eno znanje primjenjuje i
nadograduje.

Tocna satnica izvodenja nastave (pocetak i zavrsetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema rasporedu
nastave koji je istaknut na sluzbenim Web stranicama Veleudilista.

NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"SUSTAVI UPRAVLJANJA SIGURNOSCU HRANE" broj nastavnih sati
P \4 S |P+V+S
1. Uvod - sigurnost hrane i sustavi upravljanja sigurnoscu hrane 1 - - 1
2. Medunarodna, europska i hrvatska legislativa na podrucju sigurnosti hrane 3 - - 3
2.1 | Medunarodno trZiste/trgovina 1,5 - - 1,5
2.2 | Medunarodna, europska i hrvatska legislativa na podrucju sigurnosti hrane. 1,5 - - 15
3. Sigurnost hrane 2 - - 2
4. Sustavi upravljanja sigurnoscu hrane 6 - - 6
4.1 | Razumijevanje osnovnog koncepta HACCP-a 2 - - 2
4.2 | Osnovni koncept nizozemske HACCP norme 1 - - 1
4.3 | Osnovni koncept norme ISO 22000 1 - - 1
4.4 | Osnovni koncept BRC norme 0,75 - - 0,75
4.5 | Osnovni koncept IFS norme 0,75 - - 0,75
4.6 | Osnovni koncept SQF programa 0,5 - - 0,5
5. Preduvjeti za uvodenje HACCP sustava - Preduvjetni programi (PRP) 6 10 10 2%
Uspostava, dokumentiranje i primjena preduvjetnih programa
5.1 | Analiza stanja 0,5 2 2 4,5
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NASTAVNE JEDINICE, OBLICI NASTAVE
Izvedbeni nastavni program

NASTAVA
"SUSTAVI UPRAVLJANJA SIGURNOSCU HRANE" broj nastavnih sati
P [V S |P+V+S
5.2 | Dokumentacija preduvjetnih programa 025 | 025 | 0,25 0,75
5.3 | PRP Edukacija radnika 0,25 | 025 | 0,25 0,75
5.4 | PRP Dijelatnici i posjetitelji (higijensko postupanje s namirnicama, zdravlje, osobna higijena i 05 / s 25
ponasanje radnika i posjetitelja) ! !
5.5 | PRP Ciscenje i dezinfekcija 0,5 1 1 2,5
5.6 | PRP Odrzavanje radne odjece 0,25 0,5 0,5 1,25
5.7 | PRP Odrzavanje opreme, uredaja, sustava i objekta 0,5 0,5 0,5 1,5
5.8 | PRP Kontrola $tetocina 0,5 0,5 0,5 1,5
5.9 | PRP Postupanje s otpadom i odrzavanje okolisa 0,5 0,5 0,5 1,5
5.10 | PRP Kontrola dobavlja¢a i zaprimanje hrane, kemijskih sredstava i ambalaze 0,5 0,75 | 0,75 2
5.11 | PRP Skladistenje (hrane, kemijskih sredstava i ambalaze) 0,5 0,75 | 0,75 2
5.12 | PRP Distrubucija proizvoda 0,25 0,5 0,5 1,25
5.13 | PRP Sljedivost i povlacenje 0,5 0,75 | 0,75 2
5.14 | PRP Istrazivanje i razvoj 0,5 0,75 0,75 2
6. Uspostava, dokumentiranje i primjena HACCP sustava | 13 15 34
prema nacelima HACCP-a 1 12 definiranih koraka
6.1 | Dokumentacija sustava upravljanja sigurnoséu hrane 0,25 | 025 | 025 0,75
6.2 | Korak 1 Sastavljanje HACCP tima 0,25 0,25 0,5 1
6.3 | Korak 2 Opis proizvoda/grupe proizvoda 1 2 1 4
6.4 | Korak 3 Ustanoviti predvidenu uporabu proizvoda/grupe proizvoda 0,25 0,5 0,25 7
6.5 | Korak 4 Izrada dijagrama tijeka 0,5 2 2 4,5
6.6 | Korak 5 Potvrda dijagrame tijeka na licu mjesta 0,25 1 1 2,25
6.7 | Korak 6 Popisivanje svih potencijalne opasnosti, provodenje analize opasnosti, razmatranje / 5 3 p
kontrolnih mjera za sve proizvode/grupe proizvoda
6.8 | Korak 7 Odredivanje kriticnih kontrolne tocke (CCP) 0,5 1 1,5 3
6.9 | Korak 8 Uspostava kriticnih granica za svaku kriticnu kontrolnu tocku 0,5 1 1,5 3
6.10 | Korak 9 Uspostava sustava za pracenje za svaku CCP 0,5 0,75 1 2,25
6.11 | Korak 10 Uspostava popravnih radnji 0,5 0,75 7 2,25
6.12 | Korak 11 Uspostava verifikacijskih postupaka 0,25 | 0,75 7 2
6.13 | Korak 12 Uspostava dokumentacije i zapisa 0,25 0,75 7 2
7. Odrzavanje preduvjetnih programa i HACCP sustava 1 2 - 3
7.1 | Promjene u sustavu 0,25 1 - 1,25
7.2 | Zadatée HACCP tima 0,25 - - 0,25
7.3 | Zadace validacijskog tima 0,25 - - 0,25
7.4 | Audit, certifikacija, recertifikacija 0,25 7 - 1,25
UKUPNO | 25 | 25 | 25 75
Izrada studije slucaja
Odnosi se na cjelokupnu satnicu vjezbi. Izvodi se po grupama, ovisno tehnologijama koje su studenti izabrali
- uvodenje HACCP sustava (i preduvjetnih programa) u mesnu industriju* ili industriju* prerade ribe, u
pekarsko-slasticarsku industriju*, u industriju* prerade mlijeka, u industriju* prerade voca, u industriju* 25
prerade povréa ili prema interesima studenata
*Industrija/pogon
Izrada seminarskog rada
Odnosi se na cjelokupnu satnicu seminara. Studenti, podijeljeni u gtupe od po max. 5 ¢lanova, ¢e u stvarnim
pogonima za preradu poljoprivtedno-prehrambenih proizvoda imati zadatak napraviti analizu stanja, prijedlog
preduvijetnih programa, te izraditi HACCP studiju/plan za jedan proizvod ili jednu grupu proizvoda u z
predmetnom pogonu.
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Pohadanje nastave
Aktivnost u nastavi

Seminarski rad

Priprema za kontinuiranu provjeru znanja

PRACENJE I OCJENJIVANJE STUDENATA
AKTIVNOST KOJA SE PRATI I/ILI OCJENJUJE

udio aktivnhosti u
ECTS bodovima
0,5
2,0
1,3
1,6

Zavr$ni pismeni ispit ili kolokviji

Zavr$ni usmeni ispit

0,1

Ukupno: 5,5

maksimalni broj
ocjenskih bodova
18

10

%)

36

36
100

Priprema za (kontinuiranu) provjeru znanja jest vtijeme koje student/ica provede u samostalnom radu i ucenju;

ne ukljucuje vrijeme za izradu seminarskog rada, ve¢ vrijeme za usvajanje gradiva.

Ishodi ucenja i nacin provjere

sustavi upravljanja
sigurno$cu hrane

AKTIVNOST/I
STUDENATA
11}1: NAZI(‘; EﬁiT]‘QVNE POVEZANOST S ISHODOM/IMA KOJOM SE
) J OSTVARU]JU ISHODI
UCENJA
1. Uvod - sigurnost hrane i - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i/ili pismeni

sigurnost hrane

ispit, usmeni ispit

programa i HACCP sustava

2. |Medunarodna, europska i - koristiti tehnicke propise i norme vezano | kolokvij I i/ili pismeni
hrvatska legislativa na za sigurnost hrane ispit, usmeni ispit
podrudju sigurnosti hrane

3. Sigurnost hrane - objasniti osnovne pojmove vezane za | kolokvij I i/ili pismeni

sigurnost hrane ispit, usmeni ispit

4, Sustavi upravljanja - objasniti osnovni koncept nizozemske | kolokvij I i/ili pismeni
sigurnoscu hrane HACCP norme, norme ISO 22000, BRC | ispit, usmeni ispit

norme, IFS norme, SQF programa

5. Preduvijeti za uvodenje - provesti analizu stanja u objektu subjekta | kolokvij 1 i/ili pismeni
HACCP sustava - u poslovanju s hranom ispit, usmeni ispit
Preduvjetni programi (PRP) | - koristiti tehnicke propise i norme vezano
Uspostava, dokumentiranjei | za sigurnost hrane
primjena preduvjetnih - izraditi  dokumentaciju  preduvjetnih
programa programa

0. Uspostava, dokumentiranje i | - koristiti tehnicke propise i norme vezano | kolokvij II i/ili pismeni
primjena HACCP sustava za sigurnost hrane ispit, seminarski rad,
prema nacelima HACCP-a 712 | - izraditi HACCP studiju i HACCP plan usmeni ispit
definiranil) koraka

7. Odrzavanje preduvjetnih - koristiti tehnicke propise i norme vezano | kolokvij II i/ili pismeni

za sigurnost hrane
- revidirati HACCP sustav

ispit, usmeni ispit

Pohadanje nastave i aktivnost u nastavi
Studenti su duzni prisustvovati na 75 % nastave te aktivno sudjelovati u nastavi. U slucaju izostanka s vise od
15 sati nastave, studenti ¢e dobiti seminarski rad na temu iz podrucja koje su propustili na nastavi. Pohadanje
nastave 1 aktivnost u nastavi ocjenjuje se s maksimalno 18 bodova prema sljedeé¢im kriterijima:
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Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj ocjenskih Maksimalni broj
bodova koje je potrebno | ocjenskih bodova koje je

postici moguce postici

Redovito pohadanje nastave i aktivnost na 5 10
nastavi (osim vjezbi) (suradnja sa ostalim
studentima u grupi/timski rad), sudjelovanje
u  diskusijama  prilikom  prezentiranja
seminarskih radova ostalih studenata)
Zalaganje 1 rad na vjezbama, te povezivanje 4 8
teotijskog znanja i prakse

Ukupno: 9 18

Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog pismenog ispita kod iracuna konalne ogjene.

Kolokvij

Student/ica moze poloziti dvije pismene provjere znanja iz sadrzaja predavanja i vjezbi. Svaki kolokvij ima 18
pitanja. Nekoliko pitanja moze biti grupirano u zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski,
dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise ponudenih odgovora. Svako pitanje donosi 1 bod (a
grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje se i djelomican odgovor. Na svakom
kolokviju je potrebno tocno odgovoriti na 50 % postavljenih pitanja da bi student/ica bio/la osloboden
zavt$nog pismenog ispita. Ukoliko student/ica uspjesno polozi samo jedan od kolokvija, oslobodit ¢e se
pismenog ispita samo iz tog podrucja. Za 2 uspjesno polozena kolokvija student/ica moze posti¢i maksimalno
36 bodova, a postignuti bodovi priznaje se kao bodovi zavr$nog pismenog ispita, te studenti na ispitnom roku
polazu samo zavr$ni usmeni ispit. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Kolokvij 1. 9,0 =50% 18,0
Kolokvij 2. 9,0 =50% 18,0
Ukupno: 18,0 36,0

Seminarski rad
Za izradu i obranu seminarskog rada student/ica moze maksimalno posti¢i 10 bodova, i to prema sljedeé¢im
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Izlaganje seminarskog rada 3 6
Uspjesnost odgovora na 2 postavljena pitanja 2 4

predmetnog nastavnika
Ukupno: 5 10
Postignuti bodovi pribrajaju se bodovima zavrsnog usmenog ispita kod igracuna konacne ogjene.

Zavrsni ispit

Student/ica je duzan poloziti zavrsni ispit koji se sastoji od pismenog 1 usmenog dijela ispita. Da bi pristupio /la
zavr$nom ispitu student/ica mora imati barem 9 bodova za aktivnosti opisane u tocki 16.2 koji se pribrajaju
bodovima zavr$nog pismenog ispita kod izracuna konacne ocjene, te barem 5 bodova za aktivnosti opisane u
tocki 16.4 koji se pribrajaju bodovima zavr$nog usmenog ispita kod izracuna konacne ocjene.

Pismeni ispit sastoji se od 36 pitanja, po 2 grupe od po 18 pitanja. U obje grupe, pitanja mogu biti grupirana u
zadatak od vise bodova. Na pitanja se odgovara esejski, dopunjavanjem recenica, zaokruzivanjem jednog ili vise
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ponudenih. Svako pitanje donosi 1 bod (a grupa pitanja onoliko bodova koliko je pitanja grupirano), a boduje
se 1 djelomican odgovor. Prva grupa pitanja odnosi se na prvi dio nastavnog gradiva, a druga grupa pitanja na
drugu polovinu nastavnog gradiva.

Uvjet za pristupanje usmenom dijelu zavr$nog ispita jest uspjesno polozen pismeni dio ispita. Usmeni ispit
sastoji se od 4 pitanja, od kojih svako nosi po 9 bodova. Student/ica mora posti¢i minimalno 18 bodova da bi
zadovoljio/la na usmenom dijelu zavr$nog ispita.

Na zavr$nom ispitu je maksimalno moguce postic¢i 72 boda. Bodovi se dodjeljuju prema sljede¢em kriteriju:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici
Pismeni ispit - prva grupa ispitnih pitanja 9,0 =50% 18,0
Pismeni ispit - druga grupa ispitnih pitanja 9,0 =50% 18,0
Usmeni ispit 18,0 =50 % 36,0
Ukupno: 36,0 72,0

Kona¢na ocjena

Pohadanjem nastave i aktivnoscu u nastavi, izradom i obranom seminarskog rada, kolokvijima (2) i/ili zavr$nim
pismenim ispitom, te usmenim ispitom student/ica moze skupiti maksimalno 100 bodova, i to prema sljedecim
kriterijima:

Aktivnost koja se ocjenjuje Minimalni broj bodova Maksimalni broj bodova
koje je potrebno postici koje je moguce postici

Pismeni dio:
Kolokviji/zavrsni pismeni ispit 18 =50 % 36
Pobhadanje nastave i aktivnost u nastavi 9 =50% 18
27 =50% 54

Usmeni dio:
Seminarski rad 5 =50% 10
Zavtsni usmeni ispit 18 =50 % 36
23 =50% 46
Ukupno: 50 100

Svaki student/ica mora skupiti minimalno 50 ocjenskih bodova kako bi dobio/la prolazau ocjenu. Konacna se
ocjena donosi prema sljedeéem kriteriju:

Broj ocjenskih bodova | ECTS sustav | Brojcani sustav ocjenjivanja
od maksimalno 100 ocjenjivanja
90 - 100 A Izvrstan (5)
80 - 89,9 B Vilo dobar (4)
70 - 79,9 C Dobar (3)
60 - 69,9 D Dovoljan (2)
50 -59,9 E
<499 F Nedovoljan (1)
Napomene

Pravilnikom o studiranju Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu poblize su uredena pravila studiranja za redovite
iizvanredne studente na stru¢nim studijima koje ustrojava i izvodi Veleudiliste "Marko Maruli¢" u Kninu kao i
pracenje kvalitete studija.
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LITERATURA / WEB STRANICE

Obvezna literatura

PP prezentacije s predavanja

Recommended International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene, CAC/RCP
1-1969, Rev. 4 (2003) (dostupno na: 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.fao.org)

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.sqfi.com)

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¢-Racki, D, Gali¢, K., Delas, F., Klapec, T., Kipc¢ié, 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

Preporucena literatura/web stranice

HRN EN ISO 22000:2006 - Sustavi upravljanja sigurnoséu 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 I1SO 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.
Requitements 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 i/ili
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-
wtk.com

www.nn.hr

www.brc.org.uk

www.codexalimentarius.net

www.efsa.europa.eu

www.fao.org

www.food-care.info

www.globalgap.org

www.hah.hr

www.iaf.nu

www.ilac.org

www.ippc.int

Www.iso.org

www.oie.int

www.sqfi.com

www.who.int

WWW.Wt0.0rg
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TERMINI ISPITA U AKADEMSKO] GODINI 2025./2026.

ROK 1. TERMIN 2. TERMIN SAT | DVORANA
kolokvijt sredinom semestra krajem semestra prema rasporedu
zimski rok veljaca veljaca prema rasporedu
ljetni rok lipanj/srpan; srpanj prema rasporedu
jesenski rok kolovoz/rujan rujan prema rasporedu
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STRUCNA PRAKSA

Pravilnikom o stru¢noj praksi Veleucilista ,,Marko Maruli¢” U Kninu uredeni su uvjeti i nacin provedbe struc¢ne
prakse na strucnim studijima Veleucilista ,,Marko Maruli¢” u Kninu te obveze studenata Veleucilista pri
obavljanju stru¢ne prakse na strucnim studijima prema planu i programu odredenog stru¢nog studija.

Studenti se na stru¢nu praksu upucuju radi provjeravanja i nadopunjavanja teorijskih znanja studenata s
prakticnim vjestinama stecenih u okviru programa studija, odnosno osposobljavanje za samostalan rad u struci
kroz prijenos znanja i tehnologija te promicanje poduzetnickog duha.

Predmet stru¢na praksa nosi 7 ECTS bodova (210 sati prakti¢nog rada).
Vrsta izvodenja nastave: samostalni zadaci i mentorski rad.

Ciljevi strucne prakse su:
O upotpuniti znanja i vjestine studenata stecene u postupku provedbe nastavnog procesa pojedinog
studijskog programa
dati mogucnost studentu da provede u suradnji s mentorima zajednicki osmisljen strucni projekt
dati moguénost studentu da odabere i izradi zavrsni rad kroz prakti¢no iskustvo rada u struci
omoguciti studentu lakse i kvalitetnije ukljucivanje u daljnji profesionalni rad
osigurati studentu dodatne kompetencije za brze ukljucivanje u trziste rada.

O O O O

Studenti ¢e nakon polozenog ispita modi:
o Opisati djelatnosti poslovnog subjekta
Izraditi shematski prikaz 1 opis tehnoloskog postupka proizvodnje
Opisati kriterije kvalitete gotovih proizvoda
Primijeniti ranije stecena teorijska strucna znanja u realnom radnom okruzenju.
Izraditi izvjesée o obavljenoj praksi.

O O O O

Tijekom obavljanja strucne prakse student je obvezan voditi Dnevnik rada temeljem kojega ¢e izraditi 1zvjesée
o strucnoj praksi.

Student je duzan Izvjesée o obavljenoj strucnoj praksi i Potvrdu o obavljenoj stru¢noj praksi dostaviti Voditelju
strucne prakse koji Izvjesée o obavljenoj stru¢noj praksi prosljeduje Mentoru 1 na pregled.

Mentor 1 pregledava Izvjescée o obavljenoj stru¢noj praksi i dostavlja Voditelju stru¢ne prakse prijedlog ocjene
koji se mora temeljiti na vrednovanju svakog pojedinacnog ishoda ucenja.

Ukoliko Mentor 1 smatra kako Izvjescée o strucnoj praksi nije dobro izradeno, moze zatraziti od studenta da
isto doradi i dostavi ponovo na pregled.

Ocjenjivanje se temelji na vrednovanju usvojenosti ishoda ucenja na kolegiju prema Obrascu za ocjenjivanje
koji je sastavni dio Pravilnika o stru¢noj praksi. Student je polozio predmet ako je odradio Pravilnikom o
strucnoj praksi propisan broj predvidenih sati §to dokazuje:

o Potvrdnicom poslodavca o obavljenoj stru¢noj praksi

o Izvjescem studenta o obavljenoj stru¢noj praksi (pisano)
Ocjena je definirana Pravilnikom o ocjenjivanju Veleudilista ,,Marko Maruli¢* u Kninu.

Vodite]j struéne prakse na temelju prikupljene dokumentacije i prijedloga Mentora 1 ispunjava i ovjerava
obrazac Potvrda o polozenoj stru¢noj praksi na temelju kojega studentska sluzba unosi ocjenu u ISVU sustav.
Ispunjeni obrazac Potvrda o polozenoj stru¢noj praksi dostavlja se Studentskoj sluzbi radi pohrane u studentski
dosje.
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ZAVRSNI RAD

Pravilnikom o zavr$nom i diplomskom radu Veleudilidta ,,Marko Maruli¢* u Kninu propisan je postupak i nacin
prijave, izrade, obrane i ocjenjivanja zavrsnog i diplomskog rada, prava i obaveze studenta, obaveze mentora,
te ostala pitanja u vezi s zavr$nim radom na stru¢nim kratkim i prijediplomskim studijima i diplomskim radom
na strucnim diplomskim studijima Veleucilista ,,Marko Maruli¢* u Kninu.

Zavrsnim 1 diplomskim radom student treba pokazati da je sposoban primjenjivati znanja ste¢ena tijekom
studija i dokazati da moze uspjesno rjesavati zadatke struke na razini zvanja kojeg stjece. Zavrsni 1 diplomski
rad mora biti izraden samostalno od strane studenta, uz stru¢nu pomo¢ i nadzor mentora te provjeren u sustavu
za otkrivanje plagijata, §to je odgovornost studenta i mentora.
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6. Termini konzultacija

Termini konzultacija objavljeni su na poveznici:

https://www.veleknin.hr/studiji/prehrambena-tehnologija/termini-konzultacija-pt

7. Mentorstva po godinama

Studentima na studijima dodjeljuje se mentor koji ima savjetodavnu ulogu kojom
pridonosi uspjesnosti studiranja studenata. Mentor godine upoznaje studente s
organizacijom Veleucilista, sluzbama, zgradom, etickim kodeksom 1 drugim propisima
Veleucilista koji su od znacaja za studente; informira studente o svim aktivnostima
vezanim uz nastavne i strucne aktivnosti, savjetuje i usmjerava studente tijekom studija,
razgovara sa studentima o njihovim poteskocama u izvrSavanju studentskih obveza,
pomaze stranim dolaznim studentima u prilagodbi i svladavanju poteskoca prilikom

boravka na Veleucilistu 1 slicno. Mentori godina su:

1. godina — Emilija Friganovié¢, v. pred. (e-mail: efriganovic@veleknin.hr)
2. godina — Emilija Friganovié, v. pred. (e-mail: efriganovic@veleknin.hr)
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