



POPIS OBVEZNIH I IZBORNIH KOLEGIJA S BROJEM SATI NASTAVE POTREBNIH ZA NJIHOVU IZVEDBU I BROJEM ECTS BODOVA
 
	Godina studija: III  

	Semestar: Zimski  

	KOLEGIJ
	NOSITELJ
	P
	S
	V
	e-učenje
	ECTS
	Obvezni/ izborni

	Biokemijsko inženjerstvo 
	Tonči Rezić
	40
	30
	30
	0
	8
	obvezni

	Biotehnologija 3
	Tonči Rezić
	30
	0
	45
	0
	6
	obvezni

	Pročišćavanje i karakterizacija proteina
	Renata Teparić
	30
	10
	20
	0
	4
	obvezni

	Mjerenje i vođenje procesa
	Mirjana Čurlin
	20
	5
	20
	0
	3
	obvezni

	Biotehnologija 4
	Blaženka Kos
	20
	10
	30
	0
	5
	obvezni

	Genetičko inženjerstvo
	Ivan-Krešimir Svetec
	27
	0
	27
	0
	4
	obvezni

	Ukupno
	
	
	
	
	
	30
	



	Godina studija: III

	Semestar: Ljetni

	KOLEGIJ
	NOSITELJ
	P
	S
	V
	e-učenje
	ECTS
	Obvezni/ izborni

	Praksa i završni rad
	
	0
	0
	150
	0
	10
	obvezni

	Izborni kolegiji A
	
	
	
	
	
	15
	obvezni

	Izborni kolegiji B
	
	
	
	
	
	8
	obvezni

	Ukupno
	
	
	
	
	
	33
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji A
	
	
	
	
	
	
	

	Tehnologija antibiotika
	Blaženka Kos
	24
	6
	19
	0
	4
	izborni

	Mikrobiologija namirnica
	Ksenija Markov
	25
	12
	26
	0
	5
	izborni

	Tehnologija enzima
	Blaženka Kos
	22
	10
	17
	0
	4
	izborni

	Tehnologija piva 
	Božidar Šantek
	24
	9
	15
	0
	4
	izborni

	Tehnologija vitamina i hormona
	Višnja Gaurina Srček
	20
	10
	20
	0
	4
	izborni

	Tehnologija alkohola i kvasca
	Damir Stanzer
	20
	9
	20
	0
	4
	izborni

	Biotehnološki aspekti proizvodnje vina
	Vesna Zechner-Krpan
	24
	24
	0
	0
	4
	izborni

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji B
	
	
	
	
	
	
	

	Znanost i tehnologija peradi i jaja
	Helga Medić
	14
	12
	12
	0
	3
	izborni

	Osvježavajuća bezalkoholna pića
	Branka Levaj 
	20
	0
	15
	0
	3
	izborni

	Engleski jezik u struci 3
	Dijana Njerš
	10
	20
	0
	0
	3
	izborni

	Biološka razgradnja organskih spojeva
	Tibela Landeka Dragičević 
	20
	8
	7
	0
	3
	izborni

	HPLC niskomolekulskih spojeva
	Ivana Radojčić Redovniković
	10
	13
	7
	0
	3
	izborni

	Minimalno procesiranje voća i povrća
	Branka Levaj
	20
	15
	0
	0
	3
	izborni

	Ekstruzija u prehrambenoj industriji
	Nikolina Čukelj Mustač
	20
	5
	10
	0
	3
	izborni

	Sladila 
	Draženka Komes
	20
	10
	0
	0
	3
	izborni

	Kemija i tehnologija uživala
	Draženka Komes
	15
	5
	15
	0
	3
	izborni

	Začinsko i aromatsko bilje
	Verica Dragović-Uzelac
	20
	0
	15
	0
	3
	izborni

	Procesi prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda
	Dubravka Škevin
	20
	0
	15
	0
	3
	izborni

	Proizvodnja jakih alkoholnih pića
	Jasna Mrvčić
	13
	0
	25
	0
	3
	izborni

	Odabrana poglavlja zelene kemije
	Mojca Čakić Semenčić 
	10
	0
	15
	0
	2
	izborni

	Tehnologija prahova
	Maja Benković 
	20
	10
	0
	0
	3
	izborni





OPISI KOLEGIJA


	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Tonči Rezić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_antibiotika_enzima_probiotika_i_starter_kultura/blazenka_kos" prof. dr. sc. Blaženka Kos
prof. dr. sc. Božidar Šantek
HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_bi_im_i_tsp/mladen_pavlecic"doc. dr. sc. Mladen Pavlečić 
doc. dr. sc. Antonija Trontel
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_bi_im_i_tsp/mario_novak" doc. dr. sc. Mario Novak
dr. sc. Nenad Marđetko	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Biokemijsko inženjerstvo	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	8
	1.3. Šifra kolegija
	39803	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	40 + 30 + 30 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50 - 60
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
1 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Laboratorij za BI, IM i TSP, PBF-a	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Glavni ciljevi kolegija su steći znanja i vještine za postavljenje, vođenje i nadzor biotehnoloških procesa odnosno postupaka izdvajanja i pročišćavanja biotehnoloških proizvoda. Nadalje, steći znanja i vještine za kreiranje i sastavljanje tehnološke linije za provođenja biotehnoloških procesa u različitim mjerilima.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
Biotehnologija 2
Biokemija 1
Biokemija 2
Mikrobiologija
Numeričke metode i programiranje
Matematika 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava.
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima. interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	pripremiti hranjivu podlogu i inokulum za različite tehnike vođenja bioprocesa (šaržni, šaržni proces s pritokom supstrata, polukontinuirani i kontinuirani)
postaviti i riješiti bilancu mase, te odrediti kinetiku bioprocesa za različite tehnike vođenja bioprocesa
postaviti i voditi bioprocese kod primjene različitih tehnika njihovog vođenja
izračunati pokazatelje uspješnosti bioprocesa za različite tehnike vođenja bioprocesa
izabrati adekvatnu opremu za vođenje bioprocesa na polučvrstim i čvrstim supstratima odnosno u tekućim hranjivim podlogama
kreirati i sastaviti optimalni sustav za nadzor i regulaciju bioprocesa
proračunati, postaviti i voditi proces šaržne i kontinuirane sterilizacije hranjivih podloga odnosno zraka tijekom bioprocesa
formirati i primjeniti matematičke modele za nadzor i optimizaciju bioprocesa
izabrati i kreirati sustave za provođenje bioprocesa pomoću imoboliziranih biokatalizatora prve i druge generacije
izabrati adekvatni postupak za izdvajanje mikrobne biomase, razbijanje mikrobnih stanica, te izdvajanja proizvoda mikrobnog metabolizma
kreirati i sastaviti optimalnu tehnološku liniju za provođenja bioprocesa u industrijskom mjerilu
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	1. Definicija, značaj i opseg biokemijskog inženjerstva i pravci razvoja 
P: Definicija, značaj i opseg biokemijskog inženjerstva i pravci razvoja (2 h)
2. Bioreaktorski sustavi u biotehnološkoj proizvodnji
P: Bioreaktorski sustavi za provođenje bioprocesa na čvrstim, polučvrstim i tekućim supstratima (6 h)
S: Proračun različitih bioreaktorskog sustava (4 h)
3. Tehnike vođenje biotehnološkog procesa - šaržni i šaržni proces s pritokom supstrata
P: Šaržni i šaržni proces s pritokom supstrata (4 h)
S: Proračun šaržnog i šaržnog procesa s pritokom (4 h)
V: Šaržni uzgoj bakterije Lactobacillus delbrueckii  (10 h);  
     Šaržni uzgoj s pritokom supstrata kvasca S. cerevisiae (10 h)
4. Tehnike vođenje biotehnološkog procesa - polukontinuirani i kontinuirani procesi
P: Polukontinuirani i kontinuirani bioprocesi (5 h)
S: Proračun polukontinuiranog i kontinuiranog bioprocesa (4 h)
V: Polukontinuirani uzgoj kvasca S. cerevisiae (10 h)
5. Miješanje i aeracija tijekom biotehnološkog procesa
P: Sustavi za miješanje i aeraciju različitih bioreaktora (3 h)
S: Proračun sustava za miješanje i aeraciju bioreaktora (4 h)
6. Praćenje, nadzor i regulacija biotehnološkog procesa
P: Sustavi za praćenje, nadzor i regulacija biotehnološkog procesa (6 h)
S: Proračun sustava za nadzor i regulacija biotehnološkog procesa (4 h)
7. Sterilizacija opreme, hranjivih podloga i zraka za biotehnološku proizvodnju
P: Šaržna i kontinuirana sterilizacija (3 h)
S: Proračun procesa šaržne i kontinuirane sterilizacije (8 h)
8. Primjena matematičkih modela u biotehnološkoj proizvodnji
P: Formiranje, vrste i primjena matematičkih modela u biotehnološkoj proizvodnji (3 h)
9. Imobilizirani biokatalitički sustavi
P: Vrste, tehnike pripreme i primjena imobiliziranih biokatalizatora (3 h)
S: Proračun kinetike reakcije i prijenosa mase kod imobiliziranih biokatalizatora (2 h)
10. Izdvajanje i pročišćavanje biotehnoloških proizvoda
P: Izdvajanje i pročišćavanje biotehnoloških proizvoda (4 h)
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	2. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	3. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Projekt
	 
	 NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	8

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja iz kolegija provodi se putem 3 obavezna pismena parcijalna ispita, te ocjene praktikuma i seminara. Sustav ocjenjivanja je slijedeći: svaki pismeni parcijalni ispit sadrži 2 računska zadataka (zadatak 1 - 4 boda, a zadatak 2 - 6 bodova; maksimalan broj bodova 10) i 5 teorijskih pitanja (ocjenjuju se s 0 - 4 bodova; maksimalan broj bodova 20). Da bi se dobila pozitivna ocjena iz parcijalnog ispita treba osvojiti minimalno 13 bodova iz teoretskog dijela i ispravno riješiti zadatak 2 (6 boda). Ocjena iz praktikuma predstavlja prosječnu ocjenu samog praktičnog rada, kvalitete pismenih referata i usmenog kolokvija. Maksimalni broj bodova je 15, a za pozitivnu ocjenu potrebno je ostvariti minimalno 9 bodova (60 %). Ocjena iz seminara predstavlja prosječnu ocjenu kojom se ocjenjuje aktivno sudjelovanje na seminaru i pisanje domaćih zadaća. Maksimalni broj bodova je 10, a za pozitivnu ocjenu potrebno je ostvariti 6 bodova (60 %). Završni usmeni ispit se ocjenjuje ocjenom: nedovoljan (0 bodova); dovoljan (10 bodova); dobar (15 bodova); vrlo dobar (20 bodova) i izvrstan (25 bodova). Konačna ocjena modula dobije se zbrajanjem ostvarenih bodova pismenih parcijalnih i završnog usmenog ispita, kolokvija i seminara. Za pozitivnu ocjenu potrebno je da ukupni broj bodova bude minimalno 84 (60 %). 
Broj bodova koji je potrebno ostvariti, za odgovarajuću ocjenu je sljedeći: dovoljan 84 - 98 bodova; dobar 99 - 112 bodova ; vrlo dobar 113 - 126 bodova; izvrstan 127 - 140 bodova.
Ako studenti ne polože parcijalne ispite pristupaju obaveznom pismenom odnosno usmenom ispitu iz kolegija pri čemu pismeni i usmeni ispit moraju biti pozitivno ocjenjeni da bi se dobila završna pozitivna ocjena.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odslušati predavanja i završiti seminar
završiti i položiti kolokvij iz vježbi u praktikumu
položiti pismeni odnosno usmeni ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	2. 
	V. Marić i B. Šantek Biokemijsko inženjerstvo, 2009, Golden Marketing-Tehnička knjiga, Zagreb
	DA, 8 kom.
	DA

	3. 
	M. L. Shuler, F. Kargi, Biochemical Engineering - Basic Concepts (2nd edition), Prentice Hall, 2002
	 
	DA

	4. 
	J.E.Bailey, D.F.Ollis, Biochemical Engineering Fundamentals, McGraw-Hill, Singapore, 1986.
	 
	DA

	5. 
	Biotechnology, Multivolume Comprehensive Tretease, ( H.J. Rehm G. Reed, A. Püchler, P.Stadler, eds.), Vol. 3, (vol.ed. G. Stephanopoulos), Weinheim, New York, Basel, Cambridge, VCH, 1993
	 
	DA

	6. 
	Biotechnology, Multivolume Comprehensive Tretease, (H.J. Rehm G. Reed, A. Püchler,  P.Stadler, eds.), Vol. 4, (vol.ed. K. Schügerl), Weinheim, New York, Basel, Cambridge, VCH, 1993
	 
	DA

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-













	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Tonči Rezić 
prof. dr. sc. Božidar Šantek 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_antibiotika_enzima_probiotika_i_starter_kultura/blazenka_kos" prof. dr. sc. Blaženka Kos 
prof. dr. sc. Vesna Zechner-Krpan
prof. dr. sc. Jasna Mrvčić 
prof. dr. sc. Damir Stanzer 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_bi_im_i_tsp/vlatka_petravic_tominac" prof. dr. sc. Vlatka Petravić Tominac 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_bi_im_i_tsp/mario_novak" doc. dr. sc. Mario Novak
doc. dr. sc. Antonija Trontel	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Biotehnologija 3	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	6
	1.3. Šifra kolegija
	39805	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	30 + 45 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i računske vježbe u predavaonicama 3 i 4, a laboratorijske vježbe u Malom laboratoriju i Procesnom praktikumu Zavoda za biokemijsko inženjerstvo i Zavod za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo na 3 i 4. katu te Kačićevoj 30.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj ovog modula je kroz razumijevanje i primjenu bioprocesa u proizvodnji: vina, piva, alkohola, octa, kvasca, enzima, te drugih proizvoda primarnog metabolizma, razviti kod studenata kritički pristup u proučavanju koncepta biorafinerije u svrhu primjene u prizvodnji biogoriva, biopolimera i biokemikalija. Studenti će steći praktične vještine i kompetencije za provođenje analitičkih i mikrobioloških metoda potrebnih za proizvodnju navedenih proizvoda kao i inženjerskih kompentecija s kojima će znati opisati i objasniti prikazane bioprocesa.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2 
Biokemija 1 
Biokemija 2 
Mikrobiologija 
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnim i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interprentirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i polslovnim rezultatima usmenim i pismenim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	objasniti koncept suvremene industrijske biotehnologije i koncept biorafinerije
opisati svojstva i primjenu bioprocesne opreme u proizvodnji vina, piva, alkohola, octa, kvasca, enzima, te drugih proizvoda primarnog metabolizma
povezati bioprocesnu opremu s materijalnim tokovima i prikazati tehnološke sheme procesa proizvodnje tradicionalnih proizvoda biotehnologije
usvojiti tehnike rada, analitičke i mikrobiološke metode kako bi se provela laboratorijska proizvodnja vina, piva, alkohola, kvasca, enzima i dr. proizvoda
opisati biotehnološke postupke proizvodnje biopolimera (polihidroksialkanoata, ksantana i dekstrana)
nacrtati procesnu shemu i opisati pojedine faze bioprocesa proizvodnje biogoriva
izračunati normativ sirovina za tradicionalne proizvode biotehnologije
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	1. Uvod – Osnove biotehnološke proizvodnje pića, hrane, enzima, biopolimera, goriva i kemikalija
P: Definicija industrijske biotehnologije, proizvodi industrijske biotehnologije, osnovna načela biotehnološke proizvodnje, opća shema bioprocesa, povijesni pregled biotehnološke proizvodnje, koncept biorafinerije.
2. Proizvodnja piva, vina, octa, alkohola, kvasca i enzima
P: Procesi proizvodnje vina, piva, octa, alkohola, kvasca i enzima, te drugih proizvoda primarnog metabolizma
V: Izračun normativa sirovina; Analitičke i mikrobiološke metode te laboratorijska i poluindustrijska proizvodnja vina, piva, alkohola i kvasca.
3. Proizvodnja biogoriva, biopolimera i biokemikalija
P: Proizvodnja bioetanola, bioplina i biodizela; proizvodnja polihidroksialkanoata , ksantana i dekstrana; proizvodnja mliječne kiseline, levulinske kiseline i glutamata.
V: Povezati procesnu opremu s materijalnim tokovima i izračunati procesne parametare proizvodnje biogoriva, biopolimera i biokemikalija.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	DA
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	6

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na kolegiju „Biotehnologija III“ najviše se može postići 120 bodova.
Sustav ocjenjivanja je sljedeći: 
a) svaki pismeni parcijalni ispit donosi maksimalno 40 bodova, a za pozitivnu ocjenu 
    potrebno je ostvariti 24 boda (60 %)
b) ocjena iz praktikuma predstavlja prosječnu ocjenu samog praktičnog rada, kvalitete 
    pismenih referata i usmenog kolokvija. Maksimalni broj bodova je 20, a za pozitivnu 
    ocjenu potrebno je ostvariti minimalno 12 bodova (60 %).
Završni usmeni ispit se ocjenjuje ocjenom: nedovoljan (0 bodova); dovoljan (5 bodova);
dobar (10 bodova); vrlo dobar (15 bodova) i izvrstan (20 bodova).
Konačna ocjena modula dobije se zbrajanjem ostvarenih bodova pismenih parcijalnih i završnog usmenog ispita i kolokvija. 
Za pozitivnu ocjenu potrebno je da ukupni broj bodova bude minimalno 72 (60 %). 
Broj bodova koji je potrebno ostvariti, za odgovarajuću ocjenu* je slijedeći:
- dovoljan 72 - 84 bodova
- dobar 85 - 96 bodova
- vrlo dobar 97 - 108 bodova
- izvrstan 109 - 120 bodova

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i predati referat
položiti kolokvije
položiti pismeni i usmeni ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	1. 
	Marić V. Tehnologija piva, Veleučilište u Karlovcu, Karlovac, 2009. (knjiga, predavanja); Uvod, Kako se vari pivo, Vrenje sladovine-glavno vrenje, Klasični postupak glavnog vrenja, Izdvajanje kvasca i dorada piva, Otakanje punjenje piva u ambalažu, Nadzor proizvodnje i gotovog piva (str. 15-212)
	DA, 5 kom.
	 

	2. 
	Biotehnologija, ur. P. Raspor, Bia, Ljubljana, 1996. (knjiga, predavanja); Procesi prije bioreaktora (str. 349-411), Bioproces u bioreaktoru (str. 423-551), Procesi poslije bioreaktora (str. 569-633)
	DA, 3 kom.
	 

	3. 
	Grba S. Kvasci u biotehnološkoj proizvodnji, Plejada, Zagreb, 2010. (knjiga, predavanja); Proizvodnja etilnog alkohola (str. 189-223), Proizvodnja pekarskog kvasca (str. 265-296)
	DA, 35 kom.
	 

	4. 
	Zoričić M. Podrumarstvo, Nakladni zavod Globus, Zagreb, 1996. (knjiga, predavanja; Strojevi i naprave u podrumu (str. 31-46), Grožđe (str. 47-60), Berba i prerada grožđa (str. 69-94), Kemijska analiza vina, Degustacija (str. 95-127)
	DA, 3 kom.
	 

	5. 
	Rezić T. Proizvodnja biogoriva, 2012 (interna skripta, predavanja i vježbe); Uvod-Biorafinerije (str. 2-8), Bioetanol (str. 9-27), Bioplin (str. 28-39), Biodizel (str. 40-59), Primjeri riješenih zadataka (str. 60-77)
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Schmid D.R. Pocket Guide to Biotechnology and Genetic Engineering, Viley-VCH, 2003.
Smith J.E. Biotechnology, 5th edition, Cambridge University Press, Cambridge 2009.
Biotechnology, Multivolume comprehensive treatise, H.J.Rehm, G. Reed, A. Puechler, P. Stadler (eds.) VCH, Weinheim 1993.
Ribéreau-Gayon P. i sur. Handbook of enology: The chemistry of wine stabilization and treatments, John Wiley & Sons Ltd, Chichester, 2006.
Enzymes in Industry, W. Aehle (eds.), WILEY-VCH Verlag GmbH &Co. KGaA, Weinheim, 2004.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Renata Teparić
prof. dr. sc. Irena Landeka Jurčević
izv. prof. dr. sc. Igor Stuparević
doc. dr. sc. Bojan Žunar
dr. sc. Mateja Lozančić
dr. sc. Ana Novačić	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Pročišćavanje i karakterizacija proteina	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39806	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	30 + 20 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	oko 70
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	predavanja  i seminar u P3, laboratorijske vježbe u Laboratoriju za biokemiju 6 kat	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	U okviru ovog kolegija studenti će se upoznati sa osnovnim metodama koje se koriste za izolaciju i pročišćavanje proteina iz prirodnih izvora kao i metodama rukovanja proteinima i njihove karakterizacije u laboratoriju.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Biokemija 1.
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiji i molekularnoj genetici te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate.
provoditi odgovarajuće analize u biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	samostalno osmisliti postupak pročišćavanja proteina iz odgovarajućeg prirodnog materijala ili uzgojene biomase;
izabrati i provoditi najčešće korištene metode za preparativno razdvajanje proteina uz razumjevanje prednosti i ograničenja svake metode i mogućnosti koje ona pruža;
izabrati i provoditi najčešće korištene metode za analitičko razdvajanje proteina u svrhu praćenja ishoda pročišćavanja i koristiti odgovarajuće analitičke metode za karakterizaciju pročišćenih proteina;
evaluirati učinkovitost postupka i modificirati ga u svrhu povećanja učinkovitosti, povećanja prinosa ili kvalitete proizvoda i smanjenja troškova.
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Sadržaj predavanja iz ovog kolegija uključuje sljedeće metodske cjeline: Izolacija i solubilizacija proteina iz prirodnih materijala. Taložne metode razdvajanja proteina. Separacija proteina centrifugiranjem i pomoću membrana. Kromatografske metode razdvajanja proteina (gel filtracija, ionska izmjena, biospecifična kromatografija). Genetsko obilježavanje proteina za purifikaciju. Elektroforetske metode (elektroforeza u poliakrilamidnom gelu, imunoblot, izoelektrično fokusiranje). Primjena analitičkih metoda za karakterizaciju proteina (NMR, MS, CD spektroskopija, rendgenska kristalografija). Osmišljavanje postupka purifikacije proteina.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☒ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja se provodi kroz izradu referata iz vježbi, pisanim i usmenim ispitom. Za pristupanje usmenom ispitu student mora odraditi program vježbi i imati pozitivnu ocjenu iz referata i pisanog ispita. Referat iz vježbi i usmeni ispit se ocjenjuju u rasponu ocjena od nedovoljan (1) do izvrstan (5). Pisani ispit se ocjenjuje u rasponu ocjena od nedovoljan (1) do izvrstan (5) pri čemu se ocjena definira prema broju prikupljenih bodova:
6 bodova – dovoljan
7 bodova – dobar
8 bodova – vrlo dobar
9-10 bodova - izvrstan
Konačna ocjena se dobije na način da ocjena referata iz vježbi čini 10%, ocjena pisanog ispita 45%, a ocjena usmenog ispita 45% konačne ocjene.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi program vježbi 
imati pozitivnu ocjenu iz referata iz vježbi, pisanog i usmenog ispita

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	
	J.M. Berg, J.L. Tymoczko, L. Stryer, Biokemija, Školska knjiga, Zagreb, 2013.
poglavlje 3
	DA,  12 kom.
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	Guide to protein purification (Deutscher M.P. ured.) Methods in Ezymology 182, Academic Press Inc., San Diego, 1990.
Basic Methods in Protein Purification and analysis (Simpson R.J., Adams P.D., Golemis E.A. ured.), CSH Press, New York, 2009
Short protocols in protein science (Coligan J.E., Dunn B.M., Speicher D.W., Wingfield P.T. ured.), Wiley, 2003
D.L. Nelson, M.M. Cox: Lehninger Principles of Biochemistry (4th edition), Worth Publisher, New York, 2005.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Mirjana Čurlin 
doc. dr. sc. Maja Benković
izv. prof. dr. sc. Davor Valinger	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Mjerenje i vođenje procesa	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39807	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 20 + 5 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Kabinet za osnove inženjerstva i predavaonica P1	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Stječe se sustavski pristup u mjeriteljstvu, potrebno znanje i iskustva o metodologiji planiranja eksperimenta u tehničkom području, izbora mjernih metoda, analiza točnosti mjerenja i statičkim evaluacijama eksperimentalnih rezultata. Dobiva se spoznaja o osnovnim pojmovima o upravljanju tehničkim sustavima, strukturnim oblicima upravljanja, i analizi dinamika sustava. Stječe se znanje sinteze i analize linearnih sustava primjenom prijenosnih funkcija osnovnih tehnoloških operacija u biotehnologiji (bilance tvari u bioreaktorima i kinetika procesa). Uz teoretske osnove dobiva se i praktično znanje o metodama prilagođavanja parametra PID regulatora za modele sustava višeg stupnja s vremenskom zadrškom.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Fenomeni prijelaza 
Jedinične operacije
Numeričke metode i programiranje
Statistika
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Opisati i objasniti principe temeljnih inženjerskih disciplina poput termodinamike, mehanike fluida, fenomena prijenosa i jediničnih operacija, te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije.
Odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva.
Odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate.
Koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom).
Voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava.
Prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima. 
Izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije.
Primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci.
Razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije.
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	
Interpretirati osnovne pojmove mjernih sustava za računalno vođenje procesa
Izračunati mjerne pogreške i parametre pri umjeravanju instrumenata.
Primjeniti kemometrijske metode za upravljanje biotehnološkim procesima
Izabrati odgovarajuće međusklopove za povezivanje računala s mjernom instrumentacijom u BT procesu
Analizirati linearnost sustava primjenom prijenosnih funkcija osnovnih tehnoloških operacija u biotehnologiji.
Analizirati stabilnost upravljanja procesom
Oblikovati parametre PID regulatora za modele sustava višeg stupnja s vremenskom zadrškom.
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Uvod u kolegij; Osnovne značajke mjerenja i vođenja biotehnoloških procesa
Osnove mjerenja, mjeriteljstvo; umjeravanje; slijedivost; pogreške pri mjerenju, zakonska regulativa
Uvod u procesna mjerenja
Mjerni pretvornici –odabir i opće značajke
Mjerenje fizikalnih veličina u BT procesu – razina, protok, tlak, temperatura
Mjerenja za upravljanje bioreaktora (optička gustoća, respiracijski omjer, otopljeni kisik, CO2, ..). 
Automatski FIA mjerni sustavi
Automatizacija procesa- uvod, vođenje procesa, upravljanje biotehnološkim procesima  
Dinamičko vladanje sustava 1. reda
Regulacija parametara u BT procesu – primjeri - razina, pH, turbidimatar)
Dinamičko vladanje sustava 2. reda
Primjena algoritama umjetne inteligencije za nadzor i vođenje biotehnoloških procesa.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☒ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Vrednovanje ishoda učenja provodi se kroz pismeni ispit te preko ulaznog kolokvija na vježbama na kojima studenti dobivaju bodove koji se pribrajaju bodovima s ispita. Studenti na ispitu rješavaju teorijske i računske zadatke iz pojedinih poglavlja koji su podjeljeni na podpitanja od kojih je svako podpitanje bodovano određenim brojem bodova ovisno o težini (od 2 – 8). Maksimalan broj bodova na ispitu iznosi 80. Minimalni broj bodova za pozitivnu ocjenu na svakom djelomičnom ispitu je 60% .Maksimalni broj bodova koje student može ostvariti na ulaznom kolokviju na vježbama je 20 bodova. Ukupni bodovi  80+20=100, a ocjena se ostvaruje prema 
0 - 59 % bodova - nedovoljan (1) 
60 - 69 % bodova - dovoljan (2)
70 - 79 % bodova - dobar (3)
80 - 89 % bodova - vrlo dobar (4)
90 - 100 % bodova - izvrstan (5)
Dodatno se vrednuje do 10 bodova angažman studenta koji su voljni obraditi realni problem vođenja procesa u industriji u obliku seminarskog rada i prezentacije ostalim studentima kojima mogu zamjeniti ne ostavrene bodove na ispitu ili vježbama. 
Komisijski ispit: Pismeni ispit, a prema potrebi i usmeni ispit pred povjerenstvom sastavljenim od tri nastavnika sa studija BT.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
Imati uredno izvršene obveze što uključuje redovito pohađanje nastave (predavanja seminara i vježbi) te predana i potpisana sva izvješća s vježbi, položene ulazni kolokvij iz vježbi te ostvareno min 60 % bodova na pismenom ispitu.

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	6. 
	Mirjana Čurlin Mjerenje ii vođenje procesa, podloge za predavanja, PBF, 2016
	NE
	DA

	7. 
	Želimir Kurtanjek Mjerenje i vođenje procesa skripta , PBF, 2000
	DA, 10 kom.
	 

	8. 
	Osobne bilješke studenata vođene tijekom predavanja i seminara
	NE
	NE

	2.12. Dopunska literatura 
	G. Stephanopoulos „Chemical Process Control“, An Introduction to Theory and Practice“, Prentice Hall, 1995.
Kemija u industriji hrvatski časopis HDKI -  rubrika Mjerna i regulacijska tehnika
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-










	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Blaženka Kos
prof. dr. sc. Višnja Gaurina Srček
prof. dr. sc. Ivana Radojčić Redovniković
prof. dr. sc. Jasna Novak
prof. dr. sc. Igor Slivac
izv. prof. dr. sc. Kristina Radošević
izv. prof. dr . sc. Marina Cvjetko Bubalo
izv. prof. dr. sc. Andreja Leboš Pavunc
dr. sc. Martina Banić 
dr. sc. Katarina Butorac	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Biotehnologija 4	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	5
	1.3. Šifra kolegija
	39808	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 30 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	60
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja se održavaju u Predavaonici 3, a seminari i vježbe u Malom laboratoriju (broj 4 25) Zavoda za biokemijsko inženjerstvo na 4. katu te u Laboratoriju za tehnologiju i primjenu stanica i biotransformacije, Kačićeva 30, 1. kat.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Stjecanje temeljnih znanja o biotehnološkoj proizvodnji antibiotika (antibakterijskih, antifungalnih, antitumornih i antiviralnih), virusnih cijepiva, vitamina, hormona i drugih finih kemikalija iz biljnih stanica i morskih organizama. Razvijanje praktičnih vještina i kompetencija za provođenje uzgoja kalusa i životinjskih stanica, metoda određivanja aktivnosti antibiotika, PCR metode za detekciju gena odgovornih za antibiotičku rezistenciju i ELISA metode za određivanje rezidua antibiotika. Upoznavanje zakonske regulative i procedure patentiranja i razvoja novih finih kemikalija za primjenu kao biofarmaceutika.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	
Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1 
Biokemija 2
Mikrobiologija 
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnim i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interprentirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pismenim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	analizirati procesne parametre u proizvodnji antibiotika u svrhu procjene učinkovitosti biotehnloškog procesa
objasniti biotehnološku proizvodnju vitamina, hormona i proizvoda iz organizama iz mora
objasniti faze razvoja te postupke proizvodnje lijeka za humanu uporabu s naglaskom na virusna cjepiva
objasniti glavne faze biotehnološkog procesa proizvodnje, izolacije i pročišćavanja antibiotika u svrhu priprave farmaceutskih pripravaka
objasniti specifičnosti uzgoja biomase životinjskih stanica
odrediti koncentracije antibiotika primjenom mikrobioloških metoda za kvantitativno određivanje antibiotika i ELISA metode
odrediti osjetljivost/otpornost bakterija na antibiotike te detektirati gene odgovorne za antibiotičku rezistenciju PCR metodom
opisati glavne proizvode kulture biljnih stanica
prirediti i sterilizirati podlogu za uzgoj te provesti postupak precjepljivanja kalusa
skicirati opću shemu biotehnološkog procesa proizvodnje antibiotika
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	1. Biotehnološka proizvodnja lijekova (antibiotika i ergot alkaloida)
P: Sekundarni metabolizam u mikroorganizama – biosinteza antibiotika. Biotehnološki proces proizvodnje antibiotika. Biotehnološka proizvodnja ergot alkaloida kao lijekova.
S: Biotehnološki proces proizvodnje antibiotika. Biotehnološka proizvodnja ergot alkaloida.
V: Detekcija antibitičke aktivnosti - mikrobni antagonizam. Određivanje utjecaja koncentracije antibiotika na rast test-mikroorganizama u tekućoj i čvrstoj hranjivoj podlozi. Određivanje koncentracije antibiotika metodom difuzije

2. Važnost kontinuiranog razvoja novih antibiotika
P: Historijat biotehnološke proizvodnje antibiotika i nove strategije u biosintezi novih antibiotika. 
S: Alternativne antimikrobne strategije. 
V: Određivanje koncentracije rezidua kloramfenikola u mlijeku ELISA metodom. Određivanje osjetljivosti bakterija na antibiotike i detekcija gena odgovornih za antibiotičku rezistenciju.

3. Alternativne antimikrobne strategije
P: Bakteriocini i drugi ribosomski sintetizirani peptidi kao alternativna antimikrobna strategija. Probiotički, prebiotički i sinbiotički koncept – temelj proizvodnje živih lijekova 
S: Alternativne antimikrobne strategije.

4. Fine kemikalije-vitamini, hormoni, proizvodi biljnih stanica i morskih organizama
P: Proizvodnja odabranih finih kemikalija-vitamini i hormoni. Kulture biljnih stanice te njihova primjena u biotehnološkoj proizvodnji finih kemikalija. Genetička transformacija biljaka. Proizvodnja lijekova i specifičnih kemikalija iz organizama iz mora 
S: Pristupi i optimiranje biotehnološke proizvodnje odabranih vitamina, hormona i sekundarnih metabolita biljnih stanica 
V: Izolacija kolesterola iz prirodnih sirovina-ekstrakcija, uparavanje i prekristalizacija. Identifikacija pomoću TLC. Priprava i sterilizacija podloge za uzgoj kalusa. Subkultiviranje kalusa.

5. Virusna cjepiva i regulativa u području biofarmaceutika
P: Proizvodnja virusnih cjepiva. Biotehnološki lijekovi-razvoj, regulativa i patenti 
S: Proizvodnja i tržište biofarmaceutika 
V: Uzgoj biomase životinjskih stanica-aseptična tehnika rada, uvjeti uzgoja, morfologija stanica
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	5

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na kolegiju „Biotehnologija 4“ najviše se može postići 12 bodova.
Od toga, najviše 10 bodova nosi pismeni ispit, najviše 1 bod seminar i najviše 1 bod
laboratorijske vježbe. Za pozitivnu ocjenu na kolegiju potrebno je:
- na pismenom ispitu postići minimalno 6 bodova,
- na seminaru postići minimalno 0,6 bodova,
- na vježbama postići minimalno 0,6 bodova.
Ocjene iz kolegija postižu se na sljedeći način:
- od 0 do 60 % ukupnog broja bodova: nedovoljan (1)
- od 60 do 70% ukupnog broja bodova: dovoljan (2)
- od 70 do 80 % ukupnog broja bodova: dobar (3)
- od 80 do 90 % ukupnog broja bodova: vrlo dobar (4)
- 90 % i više posto ukupnog broja bodova: odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i predati referat
napisati i usmeno prezentirati seminarski rad
položiti pismeni ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	9. 
	J. Šušković, B. Kos: Biotehnologija 4: Biotehnološka proizvodnja lijekova (interna skripta, predavanja)
	NE
	DA, Merlin

	10. 
	Z. Kniewald (1993): Vitamini i hormoni-proizvodnja i primjena, Hrvatska sveučilišna naklada, Zagreb, str. 40-42, 87-93.
	DA, 24 kom.
	NE

	11. 
	J. Šušković, B. Kos (2007): Mikrobiološke metode i antibiotici. U: Metode u molekularnoj biologiji, Ambriović Ristov, Andreja; Brozović, Anamaria; Bruvo Mađarić, Branka; Ćetković, Helena; Hranilović, Dubravka; Herak Bosnar, Maja; Katušić Hećimović, Silva; Meštrović Radan, Nevenka; Mihaljević, Snježana; Slade, Neda; Vujaklija, Dušica (ured.), Institut “Ruđer Bošković”, Zagreb, str. 949-963.
	 
	NE

	12. 
	J. Šušković, B. Kos, J. Novak, A. Leboš Pavunc: Biotehnoloija 4: Biotehnološka proizvodnja lijekova, Laboratorijske vježbe (interna skripta)
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	W. R. Strohl (1997) Biotechnology of antibiotics: Second edition, revised and expanded, Marcel Dekker, Inc. New York.
G. Lancini, R. Lorenzetti (2013) Biotechnology of Antibiotics and other Bioactive Microbial Metabolites, Springer Science & Business Media
Ledeboer, J. Hugenholtz, J. Kok, W. Konings, J. Wouters (2011) Thirty years of research on lactic acid bacteria, Max Bingham, 24 Media Labs, Rotterdam.
M.A.Riely, O. Gillor (2007): Research and applications in bacteriocins, Horizon Bioscience, Norfolk, UK.
J.Tao, G. Q. Lin, A. Liese (2009) Biocatalysis for the Pharmaceutical Industry: Discovery, Development, and Manufacturing, JonhWiely&Sons (Asia) PteLtd, Singapore.
Slater, N. Scott, M. Fowler (2008) Plant Biotechnology-The Genetic Manipulation of Plants, Oxford University Press, Oxford.
R. León, A. Galván, E. Fernández (2007) Transgenic Microalgae as Green Cell Factories, Springer Science + BusinessMedia.
G. Walsh (2007) Pharmaceutical biotechnology: concepts and applications. JohnWiley&SonsLtd, Chichester.
Z. Kniewald i sur. (2000) Priručnik za pripravu i izolaciju biološki djelatnih supstancija, Alfej d.o.o., Zagreb 
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Ivan Krešimir Svetec
izv. prof. dr. sc. Marina Svetec Miklenić
Ana Slišković, mag. ing.	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Genetičko inženjerstvo	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39804	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	27 + 27 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	80
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P1 i P2; Vježbe u Laboratoriju za biologiju i genetiku mikroorganizama u Kršnjavoga 25	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenata s principima i primjenama metoda genetičkog inženjerstva te im prenijeti znanja i vještine koje su im potrebne za samostalno provođenje pojedinih metoda i tehnika kao što su: izolacija i pročišćavanje DNA, elektroforeza DNA i izolacija DNA iz gela, primjena restrikcijskih i modifikacijskih enzima, konstrukcija rekombinantnih plazmida, transformacija bakterije E.coli, PCR, RAPD, izrada restrikcijske mape te izrada i analiza banke gena.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Molekularna genetika
Biokemija 1
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiji i molekularnoj genetici te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	obrazložiti i konkretnim primjerima potkrijepiti važnost i primjenu genetičkog inženjerstva u biotehnologiji
obrazložiti osnovne pojmove vezane uz genetičko inženjerstvo kao što su: genetička modifikacija, rekombinantna DNA, kloniranje, GMO, gen, transgen, cDNA, ORF, klon, kloniranje, vektor, insert, transformacija, homologna/heterologna ekspresija, knjižnica/banka gena…
primijeniti enzime za cijepanje i modifikaciju nukleinskih kiselina kao što su restrikcijski enzimi, DNA-ligaze, DNA- i RNA-polimeraze, RNaze i DNaze te fosfataze i kinaze, u svrhu konstrukcije i analize rekombinantnih plazmida, izrade banke gena i analize genetičkog materijala 
obrazložiti princip, postupak i primjenu slijedećih metoda: elektorforeza DNA, restrikcijska analiza DNA, izolacija DNA iz gela, PCR, qPCR (primjenom „TaqMan sonde“), RAPD, RFLP, VNTR, AFLP, SSCP, DGGE, FISH, sekvencioniranje DNA (dideoksi), S1-mapiranje, Southern blotting (radioaktivno i neradioaktivno obilježavanje DNA), Northern blotting, sustav dva hibrida u kvascu, izolacija plazmida u jednolančanom obliku te ciljana mutageneza in vitro (metodom po Kunkelu i pomoću PCR-a)
obrazložiti princip i postupak kloniranja i izrade genomske banke u nekim vektorima kao što su: plazmidi, virusni vektori, fagmidi, kosmidi, BAC, PAC i YAC
predložiti i isplanirati strategije za uvođenje ciljanih genetičkih modifikacija u kvasac S.cerevisiae 
obrazložiti princip i postupak provedbe genetičkih modifikacija biljaka te genetičkih modifikacija i kloniranja životinja
isplanirati i provesti konstrukciju plazmida i banke gena, izraditi restrikcijsku analizu plazmida ili fragmenta DNA te provesti metode kao što su PCR i RAPD i RFLP
Interpretirati rezultate molekularno-genetičkih analiza
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uvod u genetičko inženjerstvo - Osnovni pojmovi u u genetičkom inženjerstvu, područje primjene i implikacije na ljudsko društvo; usporedba metodologije oplemenjivanja organizama klasičnim metodama i metodama genetičkog inženjerstva; konkretni primjeri ekspresije humanih proteina u bakteriji E.coli
Restrikcijski enzimi i rekombinacija „in vitro“
Elektroforeza nukleinskih kiselina
Enzimi za modifikaciju nukleinskih kiselina (ligaze, polimeraze, nukleaze, kinaze, fosfataze, transferaze…)
Metode PCR, qPCR, RAPD i ciljana mutageneza in vitro
Vektori i domaćini u genetičkom inženjerstvu te izrada i pretraživanje banke gena
Obilježavanje nukleinskih kiselina i primjena hibridizacijskih metoda
Metode za detekciju i analizu polimorfizama u DNA
Sekvencioniranje DNA i postgenomska istraživanja
Genetičko „inženjeriranje“ kvasca S.cerevisiae
Genetičke modifikacije biljaka i životinja
Princip i primjena metoda za precizno „uređivanje“ genoma, uključujići sustav CRISPR
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☒ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☒ rasprava na forumu u sustavu Merlin 
	2.7. Komentari:

	
	
	
	U prvoj polovini semestra studenti pohađaju predavanja, a u drugoj polovini praktične laboratorijske vježbe.
Tijekom nastave, studenti imaju priliku odgovarati na pitanja i sudjelovati u raspravi o temama iz GI na forumu u sustavu Merlin te za tu aktivnost dobivaju dodatne „bonus bodove“ koji utječu na konačnu ocjenu.
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	6. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	3 parcijalna ispita
	DA
	 

	7. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	Sudjelovanje na forumima u sustavu Merlin
	DA
	 

	8. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	9. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na prvom ispitnom roku studenti mogu položiti ispit sakupljanjem bodova putem 3 parcijalna ispita (svaki nosi najviše 100 bodova) i aktivnošću na Merlinu (najviše 30 bodova).
Studenti koji ovako sakupe najmanje 180 bodova ostvaruju ocjenu dovoljan (2) te mogu pristupiti usmenom ispitu za veću ocjenu.
Pritom, ukoliko su ostvarili 180 do 210 bodova, konačna ocjena može biti od nedovoljan (1) do vrlo dobar (4), a ukoliko su ostvarili više od 210 bodova, konačna ocjena može biti od dovoljan (2) do izvrstan (5).
Svi ostali ispiti su usmeni , polaže se cijelo gradivo i ne uzimaju se u obzir prethodno
sakupljani bodovi.

ODBIJANJE OCJENE
Studentica/student može odbiti ocjenu koju je dobio na ispitu te se u tom slučaju za taj ispitni
rok upisuje nedovoljan (1).

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati predavanjima, a dozvoljen je jedan neopravdani izostanak.
prisustvovati Laboratorijskim vježbama i aktivno sudjelovati u izvršavanju zadataka, a dozvoljen je jedan neopravdani izostanak.
položiti ispit
studentice/studente koji ponovno upisuju kolegij trebaju pohađati predavanja i mogu pohađati laboratorijske vježbe)

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	7. 
	Skripta za vježbe iz Genetičkog inženjerstva
	 
	DA, Merlin

	8. 
	Metode u molekularnoj biologiji, Andreja Ambriović Ristov, IRB, 2007
	 
	DA, Laboratorij

	9. 
	Anthony JF Griffiths, An Introduction to Genetic Analysis, 2000
	 
	DA, Merlin

	10. 
	Alberts, B., Molecular Biology of the Cell, 2002
	 
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Primrose S.B. i Twyman R.M. (2006) Principles of gene manipulation and genomics, 7th edition, Blackwell Publishing, Oxford.
Brown T.A. (2006) Gene cloning and DNA analysis, 5th edition, Blackwell Publishing, Oxford.
Ausubel, F.M., Brent R., Kingston R.E., Moore D.D., Seidman J.G., Smith J.A. i Struhl K. (2002) Short protocols in molecular biology, 5th ed. Vols 1 and 2. Willey and Sons.
J. Sambrook, E. F. Fritsch, T. Maniatis. Molecular cloning: A laboratory manual. 3rd ed., Cold Spring Harbor, New York, 2001.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-






	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Blaženka Kos
prof. dr. sc. Jasna Novak
izv. prof. dr. sc. Andreja Leboš Pavunc
dr. sc. Martina Banić 
dr. sc. Katarina Butorac	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Tehnologija antibiotika	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39781	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	24 + 19 + 6 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u predavaonicama 1, 2 i 4, a seminari i laboratorijske vježbe u Malom laboratoriju (br. 4 25) Zavoda za biokemijsko inženjerstvo na 4. katu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Stjecanje znanja i razvijanje praktičnih vještina i kompetencija za provođenje biotehnološke proizvodnje industrijskih antibiotika pomoću različitih mikroorganizama (bakterije, plijesni), kao i postupaka izolacije i pročišćavanja antibiotika, te metoda određivanja aktivnosti antibiotika.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1 
Biokemija 2
Mikrobiologija 
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnim i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interprentirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i polslovnim rezultatima usmenim i pismenim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	odabrati metode pročišćavanja antibiotika (ekstrakciju, ionsku izmjenu ili taloženje) ovisno o svojstvima antibiotika koji se izolira
odabrati metodu sušenja ovisno o termostabilnosti antibiotika (sušenje sublimacijom-liofilizacija, sušenje u struji toplog zraka, sušenje raspršivanjem, konvekcijsko i kontaktno sušenje)
odabrati optimalno vrijeme biosinteze antibiotika i objasniti regulacijske mehanizme za prijelaz iz trofofaze u idiofazu (biosintezu antibiotika)
odabrati postupak prethodne obrade komine obzirom na fizikalno-kemijska svojstva antibiotika (topljivost, stabilnost)
odabrati uvjete kultivacije (čista kultura mikroorganizma producenta, sterilnost procesa, temperatura uzgoja, ph uzgoja, miješanje, aeracija, suzbijanje pjene itd.) tijekom biosinteze antibiotika
odrediti aktivnost antibiotika primjenom kemijskih metoda za kvantitativno određivanje antibiotika
skicirati shemu procesa biosinteze antibiotika
usporediti kemijsku i enzimsku metodu priprave 6-aminopenicilanske kiseline
usporediti metabolizamske puteve biosinteze antibiotika obzirom na mikroorganizme producente različitih antibiotika
voditi biotehnološki proces pripreme inokuluma i proizvodnje oksitetraciklina
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	1. Definicija, nomenklatura i klasifikacija antibiotika
P: Definicija, nomenklatura i klasifikacija antibiotika
2. Biotehnološki proces proizvodnje antibiotika
P: Opći principi i karakteristike biosinteze antibiotika i glavni parametri biosinteze antibiotika 
V: Kolorimterijska metoda za određivanje oksitetraciklina. Jodometrijska metoda za određivanje penicilina
3. Biotehnološki proces proizvodnje tetraciklionskih antiobiotika
P: Biotehnološka proizvodnja tetraciklinskih antibiotika 
S: Proračun procesa biosinteze i izolacije oksitetraciklina 
V: Biosinteza oksitetraciklina submerznim uzgojem Streptomyces rimosus
4. Biotehnološki procesi proizvodnje β-laktamskih antibiotika
P: Biotehnološka proizvodnja penicilina. Izolacija penicilina. Priprava 6-aminopenicilanske kiseline i polusintetskih penicilina. Biotehnološka proizvodnja ostalih β-laktamskih antibiotika (cefalosporina i cefamicina). Proizvodnja klavulanske kiseline. 
S: Biotehnološki process proizvodnje -laktamskih antibiotika
5. Biotehnološki procesi proizvodnje aminoglikozidnih, makrolidnih i peptidnih antibiotika
P: Biotehnološka proizvodnja aminoglikozidnih, makrolidnih i peptidnih antibiotika. Pregled ostalih antibiotika: aromatski, glikopeptidni, antifungalni i antitumorni antibiotic. 
S: Biotehnološki proces proizvodnje aminoglikozidnih, makrolidnih I peptidnih antibiotika
6. Izolacija i pročišćavanje antibiotika
P: Izolacija i pročišćavanje antibiotika
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na kolegiju „Tehnologija antibiotika“ najviše se može postići 12 bodova.
Od toga, najviše 10 bodova nosi pismeni ispit, najviše 1 bod seminar i najviše 1 bod laboratorijske vježbe. Za pozitivnu ocjenu na kolegiju potrebno je:
- na pismenom ispitu postići minimalno 6 bodova,
- na seminaru postići minimalno 0,6 bodova,
- na vježbama postići minimalno 0,6 bodova.
Ocjene iz kolegija postižu se na sljedeći način:
- od 0 do 60 % ukupnog broja bodova: nedovoljan (1)
- od 60 do 70 % ukupnog broja bodova: dovoljan (2)
- od 70 do 80 % ukupnog broja bodova: dobar (3)
- od 80 do 90 % ukupnog broja bodova: vrlo dobar (4)
- 90 % i više posto ukupnog broja bodova: odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i predati referat
napisati i usmeno prezentirati seminarski rad
položiti pismeni ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	13. 
	J. Šušković, B. Kos: Tehnologija antibiotika (interna skripta, predavanja)
	NE
	DA, Merlin

	14. 
	J. Šušković, B. Kos, J. Novak, A. Leboš Pavunc: Tehnologija antibiotika, Laboratorijske vježbe (interna skripta)
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	J. Šušković, B. Kos (2007): Mikrobiološke metode i antibiotici. U: Metode u molekularnoj biologiji, Ambriović Ristov, Andreja; Brozović, Anamaria; Bruvo Mađarić, Branka; Ćetković, Helena; Hranilović, Dubravka; Herak Bosnar, Maja; Katušić Hećimović, Silva; Meštrović Radan, Nevenka; Mihaljević, Snježana; Slade, Neda; Vujaklija, Dušica (ured.), Institut „Ruđer Bošković“, Zagreb, str. 949-963.
W. R. Strohl: Biotechnology of antibiotics: Second edition, revised and expanded, Marcel Dekker, Inc. New York (1997).
E. J. Vandamme: Biotechnology of industrial antibiotics, Marcel Dekker, Inc. New York (1984).
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Ksenija Markov
dr. sc. Iva Čanak
dr. sc. Željko Jakopović
dr. sc. Deni Kostelac	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Mikrobiologija namirnica	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	5
	1.3. Šifra kolegija
	39782	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	25 + 26 + 12 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	10
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavaona, Laboratorij za opću mikrobiologiju i mikrobiologiju namirnica	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Upoznati studente sa čimbenicima kvarenja namirnica, metodama prevencije, zaštite i konzerviranja. Upoznati ih sa ulogom mikroba u proizvodnji fermentirane hrane te vještinama rada u laboratoriju za osnovne mikrobiološke analize namirnica prema Pravilniku o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica i ISO normama.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	
Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija

Predznanja: poznavanje biokemijskih procesa i metaboličkih puteva, jednostavni računi, logaritmiranje i antilogaritmiranje, poznavanje laboratorijskog posuđa, priprema otopina i suspenzija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiji i molekularnoj genetici te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	objasniti ulogu mikroba u proizvodnji hrane
objasniti pojam fermentirane hrane i ulogu prirodne mikrobiote u spontanoj fermentaciji
razlikovati patogene od nepatogenih mikroba u namirnicama postupcima izolacije i identifikacije
opisati važnost indikatorskih mikroba
opisati uzročnike kvarenja hrane/namirnica i bolesti koje se prenose mikrobno onečišćenom hranom/namirnicama
opisati opasnosti unakrsne kontaminacije i predložiti načine njenog sprječavanja,
nabrojiti i primjeniti metode za kontrolu mikrobiološke kakvoće i zdravstvene ispravnosti namirnice
analizirati ulogu mikrobne populacije u proizvodnji tradicionalnih i industrijskih fermentiranih proizvoda
prepoznati i ukloniti probleme koji se javljaju tijekom rada u laboratoriju
interpretirati rezultate mikrobiološke ispravnosti namirnica odabranih skupina namirnica
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Otrovanja namirnicama, razvoj zakonskih propisa kroz povijest u zaštiti namirnica, razvoj metoda zaštite namirnica od kvarenja, područje istraživanja namirnica, unakrsna kontaminacija,
Kvarenje hrane. Klasifikacija hrane na osnovu mikrobnog kvarenja. Čimbenici kvarenja namirnica. Epidemiologija – bolesti koje se prenose hranom. 
Načela HACCAP sustava. Forenzika hrane; pojam i primjena. Mikrobiološka sigurnost namirnica: testovi za praćenje – provjeru opasnosti. 
Metode zaštite namirnice od mikrobnog kvarenja. Indikatorski mikroorganizmi.
Mikrobiologija voda, mlijeka i mliječnih proizvoda
Mikrobiologija mesa i mesnih proizvoda, riba, rakova i školjkaša 
Mikrobiologija voća, povrća, žitarica i vina. 
Fermentirana hrana kroz povijest. Definicija fermentirane hrane. Fermentirana hrana dobivena na prirodan način i proizvedena u industrijskim uvjetima. Usporedba autohtonih i komercijalnih starter kultura u proizvodnji fermentirane hrane. Prirodna mikrobna populacija tradicionalne fermentirane hrane. Mikroorganizmi, uzročnici kvarenja fermentirane hrane.
Parametri i okolišni čimbenici bitni za tvorbu mikotoksina. Mikotoksini i zakonska regulativa. Mjere prevencije za suzbijanje različitih izvora mikotoksikoloških opasnosti po zdravlje potrošača, Opasnosti od konzumacije proizvoda od žita, voća, povrća, mesnih proizvoda, jaja, mlijeka kontaminiranih mikotoksinima.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	5

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Završni ispit (pismeni)                          55 boda
Seminari pismeni                                  5 boda
Seminari usmeni                                   5 boda
Završni kolokvij iz vježbi                      10 bodova
UKUPNO:                                            75 bodova

Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj izostanaka s predavanja je 2 uz predočenje liječničke ispričnice
odraditi sve vježbe, a dozvoljen broj izostanaka s vježbi je 2 uz predočenje liječničke ispričnice
pismeno i usmeno obraditi zadanu seminarsku temu.
položiti završni kolokvij iz vježbi.
položiti završni ispit.

postići minimalno 33 boda na pismenom ispitu
postići minimalno 6 boda iz seminara
postići minimalno 6 boda iz završnog kolokvija iz vježbi
UKUPNO: postići minimalno 45 bodova


	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	15. 
	Duraković S., Delaš F., Stilinović B., Duraković L.: Moderna mikrobiologija namirnica - knjiga prva. Sveučilišni udžbenik (ured. S. Duraković). Kugler d.o.o., Zagreb, 2002.
	  DA, 11 kom.
	NE

	16. 
	Duraković S., Delaš F., Duraković L.: Moderna mikrobiologija namirnica - knjiga druga. Sveučilišni udžbenik (ured. S. Duraković). Kugler d.o.o., Zagreb, 2002.
	  DA, 14 kom.
	NE

	17. 
	Uvod u sigurnost hrane. Znanstvena knjiga (ured. Ivona Babić i Jelena Đugum). INŠTITUT ZA SANITARNO INŽENIRSTVO, Institut of Food Safety and Environmental Health, Zaloška cesta 155, SI-1000 Ljubljana 2014.
	  DA, 1 kom.
	NE

	18. 
	Frece J.,  Markov K.: Uvod u mikrobiologiju i fizikalno kemijsku analizu voda (ured. Aleš Krulec) INŠTITUT ZA SANITARNO INŽENIRSTVO, Institut of Food Safety and Environmental Health, Zaloška cesta 155, SI-1000 Ljubljana, str.1-76, 2015
	  DA, 1 kom.
	NE

	2.12. Dopunska literatura 
	Fermented Meat Products: Health Aspects, N. Zdolec (ed.), In Book series: Food biology, R.C. Ray (Editor), CRC Taylor &Francis (Publisher), 2016.
Biološke  opasnosti u hrani: Brlek, D. I Hengl, B. (ur.).Osijek : Hrvatska agencija za hranu (HAH), 2010.
Bibek R.: Fundamentals Food Microbiology, 2nd Ed., CRC Press, Washington, D. C., 2001.
http://www.science.ntu.ac.uk/life/staff/sjf/foodmicrobe/index.htm dsd
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	0. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Blaženka Kos
prof. dr. sc. Jasna Novak
izv. prof. dr. sc. Andreja Leboš Pavunc
dr. sc. Martina Banić
dr. sc. Katarina Butorac	1.8. Semestar
	ljetni
	0. Naziv kolegija
	Tehnologija enzima	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	0. Šifra kolegija
	39780	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	22 + 17 + 10 + 0
	0. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50
	0. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u predavaonicama 1, 2 i 4, seminar i vježbe u Malom Laboratoriju (br. 4 25) Zavoda za biokemijsko inženjerstvo na 4. katu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	9. Ciljevi kolegija
	Stjecanje znanja i razvijanje praktičnih vještina i kompetencija za provođenje biotehnološke proizvodnje enzima u industrijskom mjerilu, pomoću različitih mikroorganizama (bakterije, plijesni), kao i postupaka izolacije, pročišćavanja i imobilizacije enzima za industrijsku primjenu, te metoda određivanja njihove aktivnosti. 
	9. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1 
Biokemija 2
Mikrobiologija 
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	9. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnim i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava.
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interprentirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i polslovnim rezultatima usmenim i pismenim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	9. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	kritički prosuditi prednosti i nedostatke primjene membranskih bioreaktora u tehnologiji enzima
kritičkom prosudbom odabrati enzim za određenu industrijsku primjenu na temelju kinetičkih parametara enzimske reakcije
kritičkom prosudbom odabrati najpogodnije postupke imobilizacije enzima za konverziju supstrata u biotehnološke proizvode
kritičkom prosudbom odabrati najpogodnije postupke izolacije i pročišćavanja ekstracelularno i intracelularno proizvedenih enzima
objasniti utjecaj okolišnih čimbenika i difuzijskih ograničenja na kinetiku imobiliziranih enzima
objasniti utjecaj okolišnih parametara (pH, temperature i ionske jakosti) i koncentracije supstrata na enzimsku aktivnost i enzimsku stabilnost u uvjetima industrijske primjene enzima
procijeniti uspješnost imobilizacijskog postupka usporedbom enzimske aktivnosti proteolitičkih i amilolitičkih enzima prije i nakon imobilizacije
provesti biosintezu, izdvajanje i pročišćavanje enzima submerznim uzgojem bakterije Bacillus subtilis
shematski prikazati biotehnološki proces proizvodnje enzima submerznim i površinskim uzgojem radnog mikroorganizma
usporediti prednosti i nedostatke biotehnološke proizvodnje enzima površinskim uzgojem mikroorganizama na čvrstim supstratima u odnosu na submerznu kultivaciju
	9. Opis sadržaja kolegija 

	1. Određivanje kinetičkih parametara enzima za konverziju supstrata u proizvod u uvjetima industrijske primjene enzima
P: Povijest razvoja tehnologije enzima. Izvori enzima. Odabir enzima za industrijsku primjenu: određivanje kinetičkih parametara i utjecaj pojedinih parametara na brzinu enzimske reakcije i produktivnost procesa (koncentracija supstrata, koncentracija enzima, Km kao mjera afiniteta enzima za supstrat, broj obrtaja enzima, vmax). Utjecaj okolišnih parametara (pH, temperatura, ionska jakost) na enzimsku aktivnost i enzimsku stabilnost u uvjetima industrijske primjene enzima. Primijenjena kinetika enzimskih reakcija. Utjecaj inhibitora i aktivatora enzima na brzinu enzimske reakcije i njihova primjena u industrijskim procesima.

2. Biotehnološka proizvodnja slobodnih enzima
P: Biosinteza enzima s mikroorganizmima: podloga, uvjeti, mikroorganizmi, površinski i submerzni uzgoj, metode površinskog uzgoja. Izolacija enzima: opća shema, filtracija, taloženje, ekstrakcija, koncentriranje i razbijanje stanica, kromatografija, ultrafiltracija i elektroforeza. 
S: Biotehnološka proizvodnja slobodnih enzima za industrijsku primjenu 
V: Wohlgemuthova metoda. Ansonova metoda. Biosinteza -amilaze pomoću bakterije Bacillus subtilis. Purifikacija enzimski aktivnog filtrata. SDS-PAGE elektroforeza enzimskih uzoraka.

3. Biotehnološka proizvodnja imobiliziranih enzima
P: Imobilizacija i stabilizacija enzima. Metode imobilizacije enzima za industrijsku primjenu. Primjena membranskih bioreaktora u tehnologiji enzima. Utjecaj okolišnih čimbenika i difuzijskih ograničenja na kinetiku imobiliziranih enzima. 
S: Biotehnološka proizvodnja slobodnih i imobiliziranih enzima za industrijsku primjenu 
V: Imobilizacija -amilaze u agaru. Imobilizacija alkalne proteaze u kalcijevom alginatu. Određivanje aktivnosti imobiliziranih enzima.

4. Industrijska primjena enzima
P: Reaktori i kinetičke usporedbe enzimskih reaktora. Pregled pojedinačnih industrijski važnih enzima: proteolitičkih, amilolitičkih, pektinolitičkih, celulaza, penicilin-amidaza i L-aminoacilaza. Primjena enzima u biotehnologiji, prehrambenoj i drugim industrijama, analitička i znanstvena uporaba, biosenzori. Priređivanje i uporaba genetički modificiranih mikroorganizama za proizvodnju enzima, enzimsko-proteinsko inženjerstvo. Primjena termofilnih enzima i enzima u organskom otapalu. Zakonski propisi o primjeni industrijskih enizma u proizvodnji hrane i dodataka hrani. 
S: Izračun potrebnog slobodnog/imobiliziranog enzima za provedbu biokatalize u industrijskim uvjetima. Primjena enzima za uporabu u biotehnologiji, prehrambenoj I drugim industrijama.
	9. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	9. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na kolegiju „Tehnologija enzima“ najviše se može postići 12 bodova.
Od toga, najviše 10 bodova nosi pismeni ispit, najviše 1 bod seminar i najviše 1 bod laboratorijske vježbe. Za pozitivnu ocjenu na kolegiju potrebno je:
- na pismenom ispitu postići minimalno 6 bodova,
- na seminaru postići minimalno 0,6 bodova,
- na vježbama postići minimalno 0,6 bodova.

Ocjene iz kolegija postižu se na sljedeći način:
- od 0 do 60 % ukupnog broja bodova: nedovoljan (1)
- od 60 do 70 % ukupnog broja bodova: dovoljan (2)
- od 70 do 80 % ukupnog broja bodova: dobar (3)
- od 80 do 90 % ukupnog broja bodova: vrlo dobar (4)
- 90 % i više posto ukupnog broja bodova: odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i predati referat
napisati i usmeno prezentirati seminarski rad
položiti pismeni ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	
	J. Šušković, B. Kos: Tehnologija enzima (interna skripta, predavanja)
	NE
	DA, Merlin

	
	J. Šušković, B. Kos: Tehnologija enzima, Laboratorijske vježbe (interna skripta) 
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	BUCHHOLZ, K., KASCHE, V., BORNSCHEUER U.T. (2012): Biocatalysts and Enzyme Technology, 2nd ed., John Wiley & Sons, Weinheim 
CHAPLIN M.F. and BUCKE C. (2014) Enzyme Technology, Cambridgge University Press, Cambridge, New York, Sydney (obnovljena i nadopunjena verzija dostupna je na: http://www1.lsbu.ac.uk/water/enztech/) 
AEHLE, W. (2007): Enzymes in Industry: Production and Application, WileyVCH Verlag GmbH & Co.KGaA, Weinheim 
GODFREY T. and WEST S. (1996) Industrial Enzymology, Macmillan Press Ltd, London 
NAGODAWITHANA T. and REED G. (1996) Enzymes In Food Processing, Academic Press Inc., San Diego, New York, Boston, London 
WANG D.I.C., COONEY C.L., DEMAIN A.L., DUNNILL P., HUMPHREY A.E. and LILLY M.D. (1979) Fermentation and Enzyme Technology, John Wiley And Sons, New York 
LASKIN A.I. (1985) Enzymes and Immobilized Cells in Biotehnology, The Benjamin/Cummings Publishing Co.Inc., London 
Enzyme Nomenclature. Recommendations on Biochemical & Organic Nomenclature, Symbols & Terminology etc. (http://www.chem.qmul.ac.uk/iubmb/enzymes)
A database for 3-D structures of proteins/enzymes and cofactors important for structure and function (http://biocem.ucl.ac.uk/bsm/cath)
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-
  



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Božidar Šantek
prof. dr. sc. Sunčica Beluhan
prof. dr. sc. Mirela Ivančić Šantek
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_bi_im_i_tsp/mario_novak" doc. dr. sc. Mario Novak
doc. dr. sc. Mladen Pavlečić 
dr. sc. Nenad Marđetko	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Tehnologija piva	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39779	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	24 + 15 + 9 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	20 - 30
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
1 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Laboratorij za BI, IM i TSP, PBF-a	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Glavni ciljevi kolegija su steći znanja i vještine za postavljenje, vođenje i nadzor procesa proizvodnje različitih vrsta piva. Nadalje, steći znanja i vještine za kreiranje i sastavljanje tehnološke linije za proizvodnju piva u malim, srednjim i velikim pivovarama.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1
Biokemija 2
Mikrobiologija
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima. interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	sastaviti usipak i proračunati potrebne količine sirovina za proizvodnju piva
postaviti i voditi proces proizvodnje sladovine iz slada, neslađenih žitarica i šećernih sirovina
postaviti i voditi proces kuhanja, obrade i inokulacije sladovine
postaviti i voditi proces pripreme čiste kulture kvasca za proizvodnju piva
postaviti i voditi proces glavnog i naknadnog vrenja piva u različitim tipovima fermentora
postaviti i voditi postupke dorade i punjenja piva u različitu ambalažu
postaviti i voditi proces “high gravity brewing” proizvodnje piva odnosno specijalnih vrsta piva
uspostaviti i voditi nadzor tehnološkog procesa i kvalitete piva
uspostaviti i voditi sustave za pranje i dezinfekciju opreme i pogona za proizvodnju piva
postaviti i voditi postupke za reciklaciju i zbrinjavanje nusproizvoda i otpadaka iz procesa proizvodnje piva
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	1. Sirovine i procesi proizvodnje sladovine za standardna piva
P: Sirovine i procesi proizvodnje sladovine (3 h)
V: Proces ukomljavanja sirovina za proizvodnju sladovine (4 h)
S: Proračun sirovina za proizvodnju standardnih piva (2 h)

2. Procesi cijeđenja, kuhanja i obrade sladovine
P: Postupci cijeđenja, kuhanja i obrade sladovine (3 h)
V: Proces cijeđenja, kuhanja, izdvajanja taloga, aeracije i inokulacije sladovine (4 h)

3. Postupci umnožavanja čiste kulture kvasca za proizvodnju piva
P: Metabolizam kvasca i postupci umnožavanja čiste kulture kvasca za proizvodnju piva (4 h)
S: Proračun potrebne koncentracije kvasca za glavno vrenje sladovine (2 h)

4. Postupci vođenje procesa glavnog i naknadnog vrenja piva
P: Postupci vođenje procesa glavnog i naknadnog vrenja piva (3 h)
V: Postavljanje, nadzor i vođenje glavnog i naknadnog vrenje piva u cilindrično konusnom fermentoru (8 h)

5. Postupci dorade i punjenja piva u ambalažu
P: Postupci dorade i punjenja piva u različite vrste ambalaže (3 h)
S: Proračun sredstava za koloidnu stabilizaciju piva i određivanje parametara procesa pasterizacije piva (2 h)
6. Suvremeni postupci proizvodnje standardnih i specijalnih vrsta piva
P: Suvremeni postupci proizvodnje standardnih i specijalnih vrsta piva (2 h)
S: Proračun sirovina za proizvodnju specijalnih vrsta piva (2 h)

7. Nadzor procesa proizvodnje i kvalitete piva i zbrinjavanje nusproizvoda i otpadaka iz proizvodnje piva
P: Nadzor procesa proizvodnje i kvalitete piva (2 h) 
P: Mogućnosti reciklacije i zbrinjavanje nusproizvodova i otpadaka iz procesa proizvodnje piva (2 h)

8. Procesi pranja i dezinfekcije opreme i pogona za proizvodnju piva
P: Procesi pranja i dezinfekcije opreme i pogona za proizvodnju piva (2 h)
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	10. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	11. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	12. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	13. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	     
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Studenti su obavezni završiti vježbe u praktikumu i odslušati predavanja iz kolegija da bi mogli pristupiti pisanju individualnog seminarskog rada vezanog uz jednu metodske cjeline kolegija. Nakon pozitivne ocjene iz seminarskog rada studenti pristupaju obaveznom usmenom ispitu iz kolegija. 

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odslušati predavanja i završiti vježbe u praktikumu 
napisati seminarski rad
položiti obavezni usmeni ispit iz kolegija

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	11. 
	V. Marić Tehnologija piva, Veleučilište u Karlovcu, Karlovac, 2009
	DA, 5 kom.
	DA

	12. 
	D.E. Briggs, C.A. Boulton, P.A. Brookes, Brewing Science and practice, CRC Press, Boca Raton, 2004
	 
	DA

	13. 
	C.W. Bamforth, Brewing new technologies, CRC Press, Boca Raton, 2006
	 
	DA

	14. 
	H.M. Eßlinger, Handbook of brewing, processes, technology, markets, Wiley-VCH, 2009
	 
	DA

	2.12. Dopunska literatura 
	V. Marić, Biotehnologija i sirovine, SIP, Zagreb, 2000.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Višnja Gaurina Srček
prof. dr. sc. Ivana Radojčić Redovniković
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_primjenu_stanica_i_biotransformacije/igor_slivac" prof. dr. sc. Igor Slivac
izv. prof. dr. sc. Kristina Radošević
izv. prof. dr. sc. Marina Cvjetko Bubalo	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Tehnologija vitamina i hormona	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39785	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 20 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	35
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u predavaonicama PBF-a, seminari i vježbe u Laboratoriju za tehnologiju i primjenu stanica i biotransformacije	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznati studente s klasifikacijom, nomenklaturom, kemijskim sastavom, značenjem i ulogom vitamina i hormona u organizmu. Poseban osvrt bit će na vitamine topljive u vodi i mastima uz opis svojstava i tehnoloških postupaka proizvodnje. Također, studenti će se upoznati sa značajem proizvodnje, sirovinama, postupcima proizvodnje i pročišćavanja steroidnih i peptidnih hormona. Kroz praktičan rad studenti će se upoznati s metodama sinteze i izolacije vitamina i hormona.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1
Biokemija 2
Mikrobiologija
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	definirati ulogu vitamina i hormona u organizmu
usporediti kemijske i biotehnološke postupke proizvodnje vitamina za komercijalnu primjenu
objasniti i usporediti postupke proizvodnje steroidnih i peptidnih hormona
diskutirati nova područja primjene vitamina i hormona proizvedenih rDNA tehnologijom
izračunati bilancu materijala i iskorištenje tijekom postupka sinteze, izolacije i kvantitativnog određivanja vitamina i hormona
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Vitamini- definicija, klasifikacija i nomenklatura, kemijski sastav, značenje i uloga u organizmu. 
Vitamini topljivi u vodi- vitamini B-skupine, vitamin C. Struktura, svojstva i industrijska proizvodnja
Vitamini topljivi u mastima- vitamini A,D, E i K. Struktura, svojstva, industrijska proizvodnja 
Bilanca materijala, kvantifikacija i iskorištenje sinteze vitamina od sirovine do proizvoda 
Hormoni- definicija, klasifikacija i nomenklatura, kemijski sastav, značenje i uloga u organizmu. 
Steroidni hormoni- androgeni, estrogeni, progestogeni i kortikosteroidi. Sirovine i postupci proizvodnje.  Derivati steroidnih hormona i primjena kao anaboličkih sredstava.
Polipeptidni hormoni. Inzulin. Postupci proizvodnje inzulina s E. coli i S. cerevisiae. Hormon rasta. Postupci proizvodnje hormona rasta-izolacija i rekombinantni postupak s E. coli. 
Eritropoetin. Postupci proizvodnje eritropoetina. Gonadotropini i postupci proizvodnje. Postupci pročišćavanja rekombinantnih hormona 
Biljni hormoni-uloga, kemijski sastav i značenje za biljke. 
Primjena anabolika kod ljudi i životinja-primjeri 
Dobivanje GM biljaka s povećanim sadržajem vitamina 
Primjena rekombinantnog hormona rasta u proizvodnji mlijeka
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja iz kolegija Tehnologija vitamina i hormona provodit će se putem pismenog ispita. Pismeni ispit se sastoji od 10 pitanja koja obuhvaćaju gradivo predavanja, vježbi i seminara koji se ocjenjuju s 0, 1, 2, 3 ili 4 boda tako da je maksimalan ukupan broj bodova 30. 

Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
sudjelovati na predavanjima i seminarima uz 2 dozvoljena izostanka s predavanja/seminara
sudjelovati na vježbama te predati referat s vježbi
postići minimalno 18 bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	19. 
	Z. Kniewald: Vitamini i hormoni: proizvodnja i primjena (sveuč. udžbenik), Hrv. Sveuč. Naklada, Zagreb, 1993.
	DA, 24 kom.
	 

	20. 
	Z. Kniewald (ur.): Priručnik za pripravu i izolaciju biološki djelatnih supstancija, (sveučilišni priručnik), Alfej d.o.o., Zagreb, 2000.
	NE
	DA, u laboratoriju 50 primjeraka

	2.12. Dopunska literatura 
	G.F. Combs Jr.: The vitamins, Fundamental Aspects in Nutrition and Health (3th Edition), Academic Press, Inc., UK, 2008.
G. Walsh: Pharmaceutical biotechnology:concepts and applications. John Wiley & Sons Ltd, Chichester, 2007.
R.B. Rucker, J. Zempleni, J.W. Suttie, D.B. McCormick (Eds): Handbook of Vitamins, Fourth Edition (CLINICAL NUTRITION IN HEALTH AND DISEASE), Taylor & FrancisGroup, UK, 2007.
Kirk-Othmer: Encyclopedia of Chemical Technology, John Wiley and Sons, Inc., New Jersey, 2006.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Damir Stanzer
prof. dr. sc. Jasna Mrvčić
dr. sc. Karla Hanousek Čiča	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Tehnologija alkohola i kvasca	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39784	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 20 + 9 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	20
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Prema rasporedu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je studiranje tehnologije alkohola i tehnologije proizvodnje pekarskog kvasca, te upoznavanje s primjenom pekarskog i prehrambenog kvasca. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1
Biokemija 2
Mikrobiologija
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiju i molekularnu genetiku te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
opisati i objasniti principe temeljnih inženjerskih disciplina poput termodinamike, mehanike fluida, fenomena prijenosa i jediničnih operacija, te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, te genetičkog inženjerstva u provedbi biotehnološkog procesa
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate.
identificirati, analizirati i riješiti jednostavnije probleme u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim i molekularno-genetičkim laboratorijima
primijeniti i integrirati znanja i vještine i tako sudjelovati u istraživačkim timovima u različitim područjima biotehnologije na razini svojih kompetencija
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
koristiti stručnu literaturu, baze podataka i druge izvore informacija u svrhu obavljanja radnih zadataka
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	razumjeti principe proizvodnje alkohola i pekarskog kvasca
razlikovati principe aerobnog i anaerobnog uzgoja kvaščeve biomase i proizvodnje metabolita koji vladaju u proizvodnji alkohola i pekarskg kvasca
opisati tehnološke procese proizvodnje i objasniti specifičnosti vezane za proizvod, sirovine i uvjete u pojedinim tehnologijama 
nacrtati osnovne sheme pojedinih procesa i dijelova procesa (priprema sirovine, glavno vrenje, izdvajanje proizvoda i sl.)
izračunati količinu sirovina za pojedinu proizvodnju i učiniti osnovnu materijalnu analizu provedenog procesa proizvodnje
procijeniti prednosti i nedostatke pojedinih tehnoloških rješenja
provesti pojedine procese laboratorijskom mjerilu, izmjeriti njihove osnovne parametre, te analizirati njihove uspješnosti
prepoznati dijelove procesa i osnovnu opremu u industrijskom mjerilu
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Principi aerobnog i anaerobnog bioprocesa.u proizvodnji etanola i pekarskog kvasca
Proizvodnja etanola na melasnoj podlozi
Proizvodnja etanola na ostalim podlogama
Proizvodnja pekarskog kvasca
Proizvodnja prehrambenog i krmnog kvasca
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pismeni ispit sastoji se od 5 pitanja koja se boduju po principu 1 pitanje – 0-10 bodova. 
Sustav bodovanja: 30-2, 35-3, 40-4, 45-5 (za ocjenu 2 potrebno je ostvariti minimalno 30 bodova, za ocjenu 3 potrebno je ostvariti minimalno 35 bodova, za ocjenu 4 potrebno je ostvariti minimalno 40 bodova, a za ocjenu 5 potrebno je ostvariti minimalno 45 bodova).

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe 
prisustvovati svim predavanjima u skladu sa Statutom PBF-a
postići minimalno 30 bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	21. 
	PowerPoint prezentacije s predavanja
	NE
	DA, Merlin

	22. 
	Slobodan Grba: Kvasci u biotehnološkoj proizvodnji, Plejada, Zagreb, 2010.
Studenti trebaju savladati poglavlja Proizvodnja etilnog alkohola i Proizvodnja pekarskog kvasca.
	DA, 35 kom.
	 

	23. 
	Vladimir Marić: Biotehnologija i sirovine, (Stručna i poslovna knjiga d.o.o, Zagreb, 2000. g.), poglavlja 6., 7. i  8.
	DA, 6 kom.
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Vesna Zechner-Krpan 
prof. dr. sc. Vlatka Petravić Tominac	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Biotehnološki aspekti proizvodnje vina	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39786	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	24 + 24 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	15
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P5 PBF-a; vježbe u laboratoriju Zavoda za biokemijsko inženjerstvo PBF-a; terenska nastava - posjet vinariji.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Upoznavanje sa tehnološkim procesima proizvodnje mirnih vina (bijelih, crnih i roze) prirodnim i usmjerenim fermentacijama, kao i sa kemijskim analizama u kontroli mošta i vina. Stjecanje vještina u primjeni sumpora, selekcioniranih vinskih kvasaca kao i različitih tehnoloških postupaka tijekom proizvodnje, njege i dozrijevanja vina. Usvojene vještine upotrijebiti tijekom vođenja procesa proizvodnje vina posebnim postupcima (barrique i sur lie) kao i prilikom izbora bačvi, reaktora i posuda, ali i u rješavanju problema kontaminacija tijekom proizvodnje i distribucije vina.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biotehnologija 2
Biokemija 1
Biokemija 2
Mikrobiologija
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiji i molekularnoj genetici te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate.
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava.
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	opisati i objasniti različite tehnološke postupke u proizvodnji bijelih, crnih i roze vina
selekcionirati i identificirati vinske kvasce
odabrati i upotrijebiti najbolje metode mikrobiološke stabilizacije
pravilno primijeniti sumpor u vinarstvu
primijeniti postupke u laboratorijskoj analizi mošta  i vina
postaviti, odabrati i voditi fermentaciju (spontanu i inokuliranu)
objasniti i opisati nastajanje primarne, sekundarne i tercijarne arome
primijeniti biološke i kemijske postupke tijekom dozrijevanja vina
primijeniti postupke i kriterije za ocjenjivanje kvalitete vina
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Uvod u vinarstvo; Uzgoj vinove loze u svijetu i u Hrvatskoj; Oprema vinarija i njihovo održavanje; Osnove tehnoloških procesa proizvodnje vina (bijelih, crnih i roze); Upotreba sumpora u vinarstvu; Vinski kvasci; Laboratorijska analiza mošta i vina; Kontaminacije tijekom proizvodnje i distribucije vina; Arome vina; Njega, dozrijevanje i dorada vina; Ocjenjivanje kvalitete vina.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☒ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	4

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Vrednovanje praktičnog rada; Vrednovanje referata; Ispit nakon održane nastave i obavljenog praktičnog rada. 

Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Pismeni ispit                    35
Usmeni ispit                     65   		
Ukupno                           100

Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi praktičan rad;
predati referat nakon odrađenog praktičnog rada;
prisustvovati predavanjima (ukupno dozvoljena 3 izostanka);
postići minimalno 60 bodova na pismenom ispitu i 60 bodova na usmenom ispitu.

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	24. 
	Zechner-Krpan, V. (2016) Tehnologija vina; Interna skripta; recenzirana predavanja.
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	2.12. Dopunska literatura 
	Licul, R.; Premužić, D. (1977) Praktično vinarstvo i podrumarstvo. Nakladni zavod, Znanje, Zagreb.
Mirošević, N. (1996) Vinogradarstvo. Nakladni zavod Globus, Zagreb. 
Zoričić, M. (1996) Podrumarstvo. Nakladni zavod Globus, Zagreb. 
Delfini C., Formica, J.V. (2001) Wine microbiology, science and technology. Marcel Dekker, Inc. New York. 
Šehović Đ., Petravić V., Marić V. (2004) Glycerol and wine industry – glycerol determination in grape, must and wine. Kemija u industriji, 53(11) str. 505-516.
Iland P., Grbin P., Grinbergs M., Schmidtke L., Soden A. (2007) Microbiological Analysis of Grapes and Wine: Techniques and Concepts. Patrick Iland Wine Promotions Pty Ltd, Adelaide, Australia.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	
prof. dr. sc. Helga Medić
doc. dr. sc. Tibor Janči	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Znanost i tehnologija peradi i jaja	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39799	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	14 + 12 + 12 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	10
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	-	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	P2 predavanja i seminari, poluindustrijski laboratorij za tehnologiju mesa i ribe, podrum i instrumentalni laboratorij Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	U okviru kolegija studenti će se upoznati sa specifičnostima mesa peradi i jaja, dobivanjem proizvoda od osnovnih sirovina te njihovom kontrolom. Također, upoznat će i postupke konzerviranja mesa peradi i jaja te tehnološke procese proizvodnje proizvoda od mesa peradi i jaja. Nadalje, upoznat će analitičke metode za određivanje kvalitete i sigurnosti proizvoda od mesa peradi i jaja.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	izabrati sirovine za pojedine proizvode od mesa peradi
razlikovati postupke konzerviranja i njihovu primjenu
odabrati odgovarajuće tehnološke procese u proizvodnji pojedinih proizvoda
primijeniti odgovarajuće analitičke metode za određivanje kvalitete i sigurnosti proizvoda od mesa peradi i jaja
interpretirati zakonske propise u tehnologiji peradi i jaja
prikupiti podatke i samostalno prezentirati stručne sadržaje, vezane uz znanost i tehnologiju peradi i jaja, širokoj publici
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Predavanja: Značaj peradarstva. Vrste i pasmine peradi značajne za industrijsku proizvodnju. Primarna klaonička obrada. Postmortalne promjene. Kvaliteta i osnovne karakteristike mesa peradi. Asortiman proizvoda i tehnološki procesi proizvodnje. Jaja i proizvodi od jaja. Kvaliteta i sigurnost proizvoda.
Vježbe u praktikumu : Organoleptičke i fizikalno-kemijske analize (6 sati).
Terenske vježbe: Vježbe u mesnoj industriji i u industriji za preradu jaja te posjet farmi za proizvodnju jaja (6 sati).
Seminari: Anatomija peradi, izrada shema klaoničkih objekata i objekata za preradu mesa peradi (6 sati). Bilance materijala u proizvodnji (6 sati).
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	 
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja iz kolegija provodit će se putem završnog usmenog ispita. Završni usmeni ispit sadrži 5 pitanja. Ocjenjuje se činjenično znanje i povezivanje gradiva. 

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
prisustvovati na svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
postići minimalno 30 bodova (60 %) na završnom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	25. 
	Helga Medić, Meso peradi, interna skripta, 43 str.
	NE
	DA, mrežne stranice

	26. 
	Helga Medić, Tehnologija prerade jaja, interna skripta, 29 str.
	NE
	DA, mrežne stranice

	27. 
	Barbut, S. (2002): Poultry Products Processing. An Industry Guide. CRS Press. str.223-248; 249-287.
	NE
	DA, Laboratorij za tehnologiju mesa i ribe

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Branka Levaj 
prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Ivona Elez Garofulić
doc. dr. sc. Maja Repajić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Osvježavajuća bezalkoholna pića	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39798	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 15 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	40
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P1, vježbe u Laboratoriju Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo. Terenske vježbe su posjet tvornicama za proizvodnju bezalkoholnih pića: Coca-Cola, Jamnica, Juicy, Jana 	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Upoznati studente s osnovnim (voćni sok, voćna baza, biljni ekstrakti te arome) i pomoćnim sirovinama (šećeri, određene grupe prehrambenih aditiva) za proizvodnju bezalkoholnih pića (BAP) te sa cjelokupnim tehnološkim procesom ovisno o vrsti i sastavu pića.  Pregled funkcionalnih i specijalnih pića (hipertonični, izotonični, hipotonični, pića sa smanjenom energetskom vrijednosti).
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija 
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	poznavati svojstva i procese proizvodnje osnovnih sirovina za proizvodnju BAP-a
poznavati pomoćne sirovine za proizvodnju BAP-a u skladu sa zakonskom regulativom npr. vezano za prehrambene aditive
razlikovati vrste BAP-a u odnosu na upotrijebljene osnovne i pomoćne sirovine
razumjeti povezanost proces proizvodnje i osnovnih vrsta BAP-a
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Osnovne sirovine za proizvodnju bezalkoholnih pića (BAP). Pomoćne sirovine za proizvodnju BAP i zakonska regulativa. Proizvodnja bezalkoholnih pića od: voćnog soka, voćne baze, biljnih ekstrakata te aromatizirana osvježavajuća pića. Proizvodnja čajeva. Specijalni napitci (hipertonični, izotonični, hipotonični). Pića sa smanjenom energetskom vrijednosti. Pregled pića u vezi ambalaže i sastava te zahtjeva za adekvatne linije za punjenje.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☒ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Testovi za kontinuiranu provjeru znanja u ukupnoj ocjeni doprinosi s 50 % i parcijalni ispit znanja u ukupnoj ocjeni doprinose s 50 %. Sve se polaže pismeno.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2 
odraditi sve vježbe
postići minimalno 60 % bodova na svakom testu za kontinuiranu provjeru znanja
postići minimalno 60 % bodova na završnom parcijalnom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	28. 
	Materijal s predavanja
	 
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Ashurst, P.R. (1995) Production and packaging of non-carbonated fruit juices and fruit beverages, Blackie Academic & Professional, London
Goldberg, I. (1994) Functional foods, Chapman&Hall, London.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-






	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	Dijana Njerš, prof., v. pred.
Ana Kovačić, prof., v. pred.	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Engleski jezik u struci 3	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39859	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 0 + 20 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	20
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	P3	1.13. Jezik izvođenja 
	engleski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Suvereno i samostalno vladanje engleskim jezikom struke (iz područja biotehnologije); vokabularom, jezičnim i gramatičkim konstrukcijama
Samostalno čitanje i razumijevanje stručnog/znanstvenog teksta iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Diskusija o stručnom/znanstvenom tekstu iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Pisanje sažetaka stručnih/znanstvenih tekstova iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Pisanje CV-a na engleskom jeziku
Odabir teme iz područja interesa studija iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Pisanje – iz više izvora – stručnog glosara, pisanog materijala  o samostalno odabranoj temi iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Pisanje popisa literature korištene za pisanje o temi
Pisanje PP prezentacije o odabranoj temi iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
Usmeni prikaz/prezentacija o odabranoj temi iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku ispred auditorija 
Sudjelovanje u diskusiji iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku  nakon prezentacije
Odgovaranje na ad hoc postavljena pitanja o odabranoj temi iz polja studija biotehnologije na engleskom jeziku
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Kolegij pridonosi znanju i vještinama u čitanju, razumijevanju, prevođenju s engleskog na hrvatski jezik i s hrvatskog na engleski jezik, kao i pisanju i usmenom obrazlaganju zadanih ili samostalno odabranih tema iz polja studija biotehnologije, te time pridonosi svim ishodima učenja studijskog programa Biotehnologije.
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	napisati CV na engleskom jeziku
nadograditi vokabular iz jezika struke iz područja biotehnologije na engleskom jeziku
napisati sažetak stručnog ili znanstvenog članka na engleskom jeziku
diskutirati o temi iz područja biotehnologije na engleskom jeziku
napisati na temelju barem tri članka na izvornom engleskom jeziku prezentaciju o odabranoj temi iz područja biotehnologije na engleskom jeziku
izraditi glosar vezan uz temu prezentacije iz područja biotehnologije
izraditi PP prezentaciju o odabranoj temi iz područja studija biotehnologije na engleskom jeziku
prezentirati odabranu temu iz područja studija biotehnologije na engleskom jeziku ispred auditorija
diskutirati o odabranoj temi iz područja studija biotehnologije na engleskom jeziku s auditorijem
odgovarati na ad hoc  pitanja iz auditorija vezana uz prezentiranu temu iz područja studija biotehnologije na engleskom jeziku
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Kako navode teoretičari nastave jezika struke Hutchinson, Bolitho i Kennedy, a i ostali, u nastavi jezika struke najvažnije počelo je needs analysis tj. prvo proučiti potrebe studenata za vrstom jezika struke ili stručnog jezika koji im je potreban pri njihovom studiju i kasnijem radu. Kako to nije moguće ostvariti na prvoj i drugoj godini studija pri PBF-u zbog velike grupe studenata koji, k tomu, dolaze s različitim razinama predznanja, te prvo treba konsolidirati njihovo poznavanje engleskog jezika i uvesti ih u jezik struke, a  nastavnik zna koji stručni vokabular engleskog jezika je potreban studentima prve i druge godine, te je na temelju njihovih potreba i napisan sveučilišni udžbenik; na višim godinama, studentima je prepušten odabir tema i radnih materijala, kao i tematskih i dokumetarnih filmova koji će se obraditi u grupama, a naročito odabir tema njihovih prezentacija iz područja biotehnologije, koje će prezentirati na engleskoom jeziku.
	2.6. Vrste izvođenja nastave:
	☐ predavanja
☒ seminari i radionice  
☐ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	3. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Esej
	DA
	 
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	6. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	 
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	AV metoda + samostalni rad pod mentorstvom nastavnika

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
pribivati nastavi
aktivno sudjelovati u nastavnom procesu
aktivno sudjelovati u diskusijama
napisati prezentaciju po unaprijed izloženim pravilima struke
pozitivno i uspješno prezentirati/izložiti svoju prezentaciju također prema unaprijed izloženim pravilima struke
uspješno položiti ispit i kolegija.

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	15. 
	Izbor iz relevantne stručne i znanstvene literature iz područja biotehnologije
	DA
	DA

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-








	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Tibela Landeka Dragičević
Tea Štefanac, mag. ing.	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Biološka razgradnja organskih spojeva	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39797	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 7 + 8 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	33
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i seminari u P1, vježbe u Laboratoriju za biološku obradu otpadnih voda	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski 
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenata s mikrobnom razgradnjom organskih spojeva, odabirom/definiranjem procesnih čimbenika, mikroorganizama, s podrijetlom i učinkom organskih spojeva na okoliš te postojanosti i otpornosti na mikrobnu razgradnju. Studenti će steći spoznaje o mikrobnoj razgradnji lako i teško biološki razgradivih organskih spojeva kao i uvjetno nerazgradivih (rekalcitrantni spojevi),  poput biorazgradnje ksenobiotika, boja, mulja, biootpada, otpadne vode. Steći će vještine rada u području mikrobne ekologije i rada sa procesnom opremom. Usvojene vještine moći će primjeniti u pripremi mikrobne kulture za razgradnju ciljanog spoja i vođenju odabranog procesa razgradnje.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	steći spoznaje o aerobnoj i anaerobnoj razgradnji organskih spojeva
naučiti o ulozi i mogućnostima mikroorganizmima u razgradnji organskih spojeva
steći inženjerska znanja o dosada primijenjenim postupcima mikrobne razgradnje organskih spojeva
naučiti/znati kako zbrinuti otpadni materijal
naučiti o važnosti razvrstavanja otpadnog materijala, odvajanja organskog otpada
znati i moći praktično primijeniti znanja o kompostiranju, kompostirati biorazgradivi materijal iz domaćinstva
poznavati Zakone koji se primjenjuju u području zaštite okoliša
usvajati i diskutirati nove spoznaje u području zaštite okoliša
ekološki edukativno djelovati u životnom i radnom okruženju
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Predavanja po metodskim cjelinama:
Organski spojevi – podrijetlo, postojanost, svojstva, učinak na okoliš, otpornost na mikrobnu razgradnju (2 sata)
Mikroorganizmi – uloga u biogeokemijskim ciklusima; čiste i mješovite mikrobne kulture; mikrobno međudjelovanje; suspendirana mikrobna biomasa, mikrobni biofilm; okolišni i procesni čimbenici (3 sata)
Biološka razgradnja -  mikrobne vrste, metabolizam, put razgradnje, uvjeti (aerobna, anaerobna razgradnja) (2 sata)
Biološka razgradnja ksenobiotika (2 sata) 
Biološka razgradnja otpadne vode (pr. iz prerade maslina) (2 sata)
Biološka razgradnja lignina, celuloze (2 sata)
Biološka razgradnja – deponij (2 sata)
Biološka razgradnja – kompostiranje (2 sata)
Biološka razgradnja boja, mulja, pesticida, fenola, formaldehida (2 sata)
Zakonska regulativa – zaštita okoliša (1 sat)

Seminar po metodskim cjelinama:
Mikrobni metabolizam i razgradnja organskih spojeva u prirodi (2 sata)
Put razgradnje odabranih organskih spojeva (pr. klorirani pesticidi, poliklorirani bifenili) (2 sata)
Bioremedijacija organskih spojeva (2 sata)
Povezanost/korelacija brzine mikrobne razgradnje i kemijske strukture (2 sata)
	2.6. Vrste izvođenja nastave:
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	3. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	6. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
pismeni ispit   		 80
završni ispit (usmeni)  	 20	
ukupno                                100

Odrađene vježbe su uvjet za dobivanje potpisa i ostvarivanje prava izlaska na ispit.
Studenti koji na pismenom ostvare ocjenu izvrstan oslobođeni su usmenog dijela ispita. Studenti koji na pismenom ispitu ostvare ocjenu vrlo dobar mogu prihvatiti ocjenu ili pristupiti usmenom ispitu koji ne garantira ostvaren uspjeh na pismenom.

Formiranje ocjene iz pismenog dijela i ukupno: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i seminare
položiti pismeni i završni ispit – usmeni 

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	16. 
	Tibela Landeka Dragičević: Biološka razgradnja organskih spojeva (interna skripta, 2016) 
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	2.12. Dopunska literatura 
	Neilson, A.H., Allard, A.-S. (2012) Organic Chemicals in the Environment: Mechanisms of Degradation and Transformation, Second Edition. CRC Press.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Ivana Radojčić Redovniković
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
dr. sc. Manuela Panić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	HPLC niskomolekulskih spojeva	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39865	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 7 + 13 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	55
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	-	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P1 i P2, Seminari u P1 i P2 te posjet Plivi d.o.o., Vježbe u laboratoriju Zavod za biokemijsko inženjerstvo, Zavoda Zavod za poznavanje i kontrolu sirovina i prehrambenih proizvoda i Zavod za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo,  Terenske vježbe su posjet Hrvatskom veterinarskom institutu.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je kroz praktične primjere studente upoznati s analizom niskomolekulskih spojeva pomoću tekućinske kormatografije visoke djelotvornosti. U okviru kolegija studenti će steći vještine za izbor priprave uzoraka, za izboru kromatografske metode te za interpretaciju rezultata kromatografske analize. Usvojene vještine moći će primijeniti za samostalno planiranje HPLC analitičkog postupka. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	opisati temeljne zakonitosti, faze razdvajanja, mehanizme i vrste HPLC s praktičnog stajališta
odabrati metodu priprave uzoraka za kromatografsku analizu te primijeniti stečena znanja za samostalno planiranje HPLC analitičkih postupak
prepoznati i rješavati osnovne probleme nastale tijekom analize (tehničke i analitičke)
razmotriti i izabrati ispravan način obrade dobivenih analitičkih signala te interpretirati rezultate analize
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	HPLC najraširenija je kromatografska metoda u istraživanjima prirodnih spojeva. U sklopu modula nastava će se odvijati kroz tri  metodske jedinici: (1) Načela i temeljne zakonitosti HPLC gdje će studenti razmatrati temeljne zakonitosti, faze razdvajanja te mehanizme i vrste HPLC; (2) Provođenje kromatografske analize gdje će se studentima s praktičnog stajališta objasniti svi postupci u kreiranju HPLC metoda što uključuje pripremu uzorka, odabir i provođenje instrumentalne analize te validacija metode; (3) Rješavanje problema u kromatografskoj analizi gdje će se razmatrati kako prepoznati i riješiti osnovne probleme nastale tijekom analize (tehničke i analitičke). 
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	-
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	NE
	 
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pismeni ispit
Ukupno 30 bodova: 
1 - 17 bodova – nedovoljan (1)
18 - 20 bodova - dovoljan (2) 
21 - 24 bodova - dobar (3)
25 -27 boda - vrlo dobar (4)
28 - 30 bodova – izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i seminare
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
postići minimalno 18 bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	29. 
	I. Radojčić Redovniković: HPLC NISKOMOLEKULSKIH SPOJEVA, (interna skripta)
	NE
	DA, Merlin i mrežne stanice

	30. 
	 HPLC Troubleshooting Guide, Phenomenex, Inc. USA., 2008.
	NE
	DA, mrežne stanice

	2.12. Dopunska literatura 
	L.R.Snyder, J.J.Kirkland, J.W. Dolan: Introduction to Modern Liquid Chromatography, Jonh Wiely&Sons, Inc., New Jersey, 2009.
M.W. Dong: Modern HPLC for Practicing Scientists, Jonh Wiely & Sons, Inc., New Jersey, 2006.
A.Gratzfeld-Hüsgen, R. Schuster: HPLC for Food Analysis, Agilent Technologies Company, Germany, 2001.
G. Kiddle, R. P. Bennett, N. P. Botting, N. E. Davidson, A. A. B. Robertson, R. M. Wallsgrove High-performance Liquid Chromatographic Separation of Natural and Synthetic Desulphoglucosinolates and their Chemical Validation by UV, NMR and Chemical Ionisation-MS Methods. Phytochem. Anal. 12, 226-242, 2001.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Branka Levaj 
prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
doc. dr. sc. Maja Repajić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Minimalno procesiranje voća i povrća	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39802	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 0 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	20
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P6, vježbe u Laboratoriju za tehnologiju mesa i ribe Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo. Terenske vježbe su posjet tvornici Adria-sal Fragaria d.o.o. za minimalnu preradu povrća	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Edukacija o proizvodnji minimalno procesiranog voća i povrća i svim čimbenicima koji utječu na njihovu kvalitetu, zdravstvenu ispravnost i trajnost te osposobljavanje za rad u pogonu za minimalno procesiranje voća i povrća .  
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Prehrambena tehnologija:
primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije
praktično primijeniti stečena znanja i vještine iz prehrambenog inženjerstva u provedbi tehnoloških procesa proizvodnje i prerade hrane
identificirati, analizirati i riješiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajućeg stupnja složenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobiološkim i kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije
primijeniti i integrirati stečena znanja i vještine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane
osmisliti i rasporediti poslove i tehnološki voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih sustava
identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
sažeti zaključke na temelju rezultata istraživanja iz područja prehrambene tehnologije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stručnog tima u području prehrambene tehnologije
predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku
razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja
primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke

Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija 
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci

Preddiplomski sveučilišni studij Nutricionizam 
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
predstaviti, samostalno i/ili unutar stručnog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
prezentirati i popularizirati rezultate svog rada
primijeniti etička načela u odnosima sa suradnicima i poslodavcem
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
koristiti i valorizirati znanstvenu i stručnu literaturu u svrhu cjeloživotnog učenja i unapređenja struke
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	razumjeti pojam kvalitete svježeg voća i povrća i značajnu povezanost s kvalitetom gotovog proizvoda
objasniti tehnološki proces kojim se ostvaruje stabilan proizvod, važnost održavanja higijenskih uvjeta rada
usporediti svrhu i učinkovitost sredstava za pranje i za sprječavanje posmeđivanja
objasniti utjecaj uvjeta pakiranja na održivost proizvoda
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Uvod u minimalno procesiranje voća i povrća (MPVP). Kvaliteta voća i povrća (vrsta, sorta, stupanj zrelosti) za minimalno procesiranje. Jedinične operacije za MPVP. Higijenska sredstva u obradi svježeg voća i povrća. Prirodni konzervansi. Sredstva za sprječavanje posmeđivanja. Metode konzerviranja za MPVP. Upotreba visokog tlaka i pulsirajućeg električnog polja za MPVP. Pakiranje MPVP (ambalaža, primjena vakuuma i modificirane atmosfere). Promjena teksture i boje. Mikrobiološko kvarenje MPVP. HACCP i zakonska regulativa..
	2.6. Vrste izvođenja nastave:
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☒ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Testovi za kontinuiranu provjeru znanja u ukupnoj ocjeni doprinosi sa 75 %  i  parcijalni ispit znanja u ukupnoj ocjeni doprinosi s 25 %. Sve se polaže pismeno.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2 
odraditi sve vježbe
postići minimalno 60 % bodova na svakom testu za kontinuiranu provjeru znanja
postići minimalno 60 % bodova na završnom parcijalnom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	31. 
	Materijal s predavanja
	 
	 DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	izv. prof. dr. sc. Nikolina Čukelj
prof. dr. sc. Duška Ćurić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/dubravka_novotni" izv. prof. dr. sc. Dubravka Novotni
doc. dr. sc. Bojana Voučko	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	[bookmark: Ekstruzija]Ekstruzija u prehrambenoj industriji
	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39800
	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 10 + 5 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	5
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i seminari u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju žitarica, a terenske vježbe u prehrambenoj industriji (Naše Klasje)	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1.14. Mogućnost izvođenja na stranom jeziku
	DA
	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	
Cilj kolegija je upoznavanje studenta s uređajima i procesima ekstruzije žitarica te svojstvima sirovina potrebnih za dobivanje žitarica za doručak, snack proizvoda i dječje hrane.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije
primijeniti i integrirati stečena znanja i vještine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane
osmisliti i rasporediti poslove i tehnološki voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih sustava
identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stručnog tima u području prehrambene tehnologije
predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku
razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	samostalno odrediti sirovine potrebne za proizvodnju određene vrste ekstrudiranih proizvoda
komentirati prehrambenu vrijednost i kvalitetu ekstrudiranih proizvoda
objasniti kemijske i fizikalne promjene koje se događaju tijekom procesa ekstruzije
vrjednovati kakvoću ekstrudiranih proizvoda
predložiti razvoj novog ekstrudiranog proizvoda
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Sirovine za proizvodnje ekstrudiranih proizvoda; 
Vrste ekstrudera i njihova primjena; 
Optimizacija i upravljanje procesima ekstruzije. 
Utjecaj uvjeta ekstruzije na prehrambenu vrijednost proizvoda. 
Proizvodnja žitarica za doručak (vrste proizvoda; uvjeti proizvodnje; jedinične operacije i tehnološki postupak). 
Snack proizvodi. Polu-proizvodi ili neekspandirani peleti.
Direktno ekspandirani snack proizvodi; 
Ko-ekstrudirani snack proizvodi. 
Proizvodnja dječje hrane postupkom ekstruzije. 
Prednosti dvopužne ekstruzije u odnosu na druge procese proizvodnje dječje hrane.
Terenske vježbe u pogonu za ekstruziju žitarica (Naše Klasje, Jakovlje)
Seminari. 
Seminari.
Usmeni ispit
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☐ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	
	NE
	Istraživanje
	
	NE	Usmeni ispit
	DA
	

	14. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	
	NE	Testovi za samoprocjenu na Merlinu
	DA
	

	15. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	16. 
	Kolokvij
	
	NE
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	17. 
	Projekt
	
	NE
	Pismeni ispit
	
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. seminarski rad          40
2. terenske vježbe       10
3. usmeni ispit            50
Ukupno                        100

2. Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)
	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati terenskim vježbama, i skupiti barem 6 bodova
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
izraditi seminarski rad i postići minimalno 24 bodova iz seminarskog rada
postići minimalno 30 bodova na usmenom ispitu
postići minimalno 60 bodova ukupno

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	17. 
	Nastavni materijal	NE	DA, Merlin
	2.12. Dopunska literatura 
	Guy R. et al. (2001) Extrusion cooking: Technologies and applications. Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, Cambridge, England
Matz S.A. (1993) Snack Food Technology, Published by Van Nostrand Reinhold, New York, USA
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo
	Ostale informacije o predavanjima, seminarima i vježbama se objavljuju na mrežnim stranicama: http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=18207 



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	
prof. dr. sc. Draženka Komes
dr. sc. Aleksandra Vojvodić Cebin
Danijela Šeremet, mag. ing. 	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Sladila	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39857	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 0 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	15
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	
Pedavanja i seminari u P4, terenska nastava u rasadniku stevije u Zagrebu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Stjecanje znanja o vrstama, podrijellu i fizikalno-kemijskim karakteristikama nutritivnih i nenutritivnih sladila koja će studenti moći primijeniti u formuliranju novih prehrambenih proizvoda, sukladno tendencijama suvremenog tržišta, ali i zahtjevima potrošača sa specifičnim potrebama.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija.
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	objasniti važnost odabira sladila u svakodnevnoj prehtani
definirati monosaharidna, disaharidna i oligosaharidna sladila te sladila na bazi škroba i argumentirati njihovu primjenu u prehrambenoj industriji
argumentirati primjenu šećernih alkohola
opisati postupak proizvodnje neugljikohidratnih sladila i definirati njihovu primjenu u prehrambenoj industriji
definirati fizikalno-kemijske karakteristike prirodnih sladila
osmisliti nove prehrambene proizvode, sa zamjenskim sladilima, namijenjene potoršačima sa specifičnim potrebama
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Podjela sladila, relativna slatkoća, ugljikohidratna sladila
Monosaharidna sladila: glukoza i fruktoza- proizvodnja i fizikalno-kemijska svojstva
Disaharidna sladila: saharoza, invertni šećer,  laktoza, maltoza, palatinoza, leukroza, ksiloza (proizvodnja, fizikalno-kemijska svojstva, komercijalni oblici)
Oligosaharidna sladila – kupling šećer i neošećer, svojstva i uporaba
Sladila na bazi škroba(fizikalno-kemijski sastav, industrijsko dobivanje, neenzimski i enzimski postupci), gluozni i maltozni sirupi 
Šećerni alkoholi– proizvodnja, fizikalno-kemijska svojstva i uporaba
Nesaharozni ugljikohidrati – med, kemijski sastav, fizikalna svojstva, identifikacija
Neugljikohidratna sladila (umjetna, intenzivna, nenutritivna)
Zakonska regulativa (šećer, sirupi, aditivi, dozvoljeni dnevni unos i deklariranje)
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	NE
	 

	· 
	Eksperimentalni rad
	DA
	     
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Formiranje ocjene:
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljeni broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 1
odraditi seminar, vježbu i terensku nastavu
postići minimalno 60 % bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	32. 
	Sladila- interni materijal 
	NE
	DA, putem Merlina

	33. 
	Mitchell, H. (2006) Sweeteners and sugar alternatives in food technology, Blackwell Publishing, Oxford, UK str. 63-361.
	NE
	DA, putem Merlina

	2.12. Dopunska literatura 
	
Magnuson, B. A., Carakostas, M. C., Moore, N. H., Poulos, S. P., Renwick, A. G. (2016) Biological fate of low-calorie sweeteners, Nutrition Reviews, 74(11), 670-689.
Sharma, V. K., Ingle, N. A., Kaur, N., Yadav, P., Ingle, E., Charania, Z. (2016) Sugar Substitutes and Health: A Review, Journal of advanced oral research, 7(2), 7-11.
Kroger, M., Meister, K., Kava, R. (2006) Low-calorie sweeteners and other sugar substitutes: a review of the safety issues, Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 5, 35-47.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	
prof. dr. sc. Draženka Komes
dr. sc. Aleksandra Vojvodić Cebin
Danijela Šeremet, mag. ing. 	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija uživala	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39855	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	15 + 15 + 5 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	25
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i seminari u P4, laboratorijske vježbe u Laboratoriju za tehnologiju ugljikohidrata i konditorskih proizvoda, terenske vježbe u Franck-u d.d.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznati studente s vrstama čaja i kave te uvjetima njihove proizvodnje, kao i s proizvodnjom  kakaovih napitaka te proizvodima od guaranae i cupuaçu-a. U okviru kolegija studenti će steći vještine potrebne za provođenje odgovarajućih analiza i interpretaciju rezultata analiza. Usvojena znanja i vještine moći će primijeniti u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane te razvoju novih funkcionalnih proizvoda..
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	usporediti razlike u proizvodnji i kemijskom sastavu pojedinih vrsta čajeva 
opisati postupak prerade kave te argumentirati važnost prženja kave
argumentirati postupke dekafeinizacije
opisati postupak proizvodnje instant kakaovog praha
usporediti uzgoj i preradu cupuaçu-a i kakaovog zrna te guarane i kave
analizirati i argumentirati parametre kakvoće različitih čajeva, kave, kakaovog napitka te zamjena za kavu
razvijati nove proizvode
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	
Povijest čaja. Botanička klasifikacija i uzgoj čaja. 
Proizvodnja i gradacije čaja.
Mješavine čaja. GABA čajevi. Proizvodnja instant čaja. Biljne infuzije. 
Maté čaj (Ilex paraguariensis) i Rooibos (Aspalathus linearis)  čaj – botanička klasifikacija, uzgoj i prerada. 
Kemijski sastav čaja i njegov fiziološki utjecaj na ljudski organizam. 
Povijest kave. Botanička klasifikacija, uzgoj i prerada kave.
Prženje sirove kave. Torrefacto kava.
Proizvodnja instant kave. Postupci dekafeinizacije.
Kemijski sastav kave, fiziološko djelovanje kave na organizam. Zamjene za kavu– kavovine. 
Kakaovac– botanička klasifikacija,  uzgoj i prerada plodova kakaovca. 
Prženje kakaovog zrna. Proizvodnja kakaovog praha. Instant kakaovi napici.
Cupuaçu (Theobroma grandiflorum) – botanička klasifikacija, uzgoj i prerada.
Guarana (Paullinia cupana) – botanička klasifikacija, uzgoj i prerada.
	2.6. Vrste izvođenja nastave:
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	     
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	DA
	     
	Referat
	DA
	     
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Pismeni ispit 50
Vježbe 10
Ukupno 60

Formiranje ocjene:
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljeni broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 1
položiti sve kolokvije i odraditi sve vježbe
postići minimalno 60 % bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	34. 
	Kemija i tehnologija uživala - interni materijal 
	NE
	DA, putem Merlina

	35. 
	Laboratorijske vježbe iz Kemije i tehnologije uživala - interna skripta
	NE
	DA, putem Merlina

	36. 
	Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda – I dio Kakao-proizvodi i proizvodi slični čokoladi, Kugler, Zagreb, str. 85-108.
	DA, 5 kom.
	NE

	2.12. Dopunska literatura 
	


Cavalli, L., Tavani, A. (2016) Coffee consumption and its impact on health. U: Beverage impacts on health and nutrition (Wilson, T., Temple, N.J., ur.), Springer International Publishing Switzerland, str. 29-48.
Suzuki, T., Miyoshi, N., Hayakawa, S. (2016) Health benefits of tea consumption. U: Beverage impacts on health and nutrition (Wilson, T., Temple, N.J., ur.), Springer International Publishing Switzerland, str. 49-68.
Okahura, K. (2006) Book of Tea, Kodarsha International Ltd., Otawa.
Šimunac, D. (2004) Knjiga o kavi, Grafem, Zagreb.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_voca_i_povrca/ivona_elez_garofulic" izv. prof. dr. sc. Ivona Elez Garofulić
doc. dr. sc. Maja Repajić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Začinsko i aromatsko bilje	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39858	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 15 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	50
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P1, vježbe u laboratoriju Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo, terenske vježbe su posjet Ireks Aroma d.d. ili Jan Spider d.o.o.	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenta sa: različitim vrstama začinskog i aromatskog bilja, klasifikacijom, aktivnim supstancama, mogućnostima i postupcima prerade u različite vrste proizvoda (sušenje, proizvodnja biljnih ekstrakata, eteričnih ulja itd.), funkcionalnim i biološkim svojstvima te primjeni u prehrambenoj, kozmetičkoj i farmaceutskoj industriji.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	samostalno razlikovati svježe i prerađeno začinsko i aromatično bilje  prema njihovim značajkama 
samostalno definirati slijed osnovnih operacija od berbe do prerade te izabrati optimalne uvjete za procese sušenja, pakiranja i skladištenja odabranih biljnih vrsta
objasniti procese prerade začinskog i aromatskog bilja u praškaste proizvode, biljne ekstrakte, eterična ulja 
temeljem poznavanja kemizama sastojaka začinskog i aromatskog bilja primijeniti adekvatne analitičke metode za određivanje kvalitete, stabilnosti i autentičnosti praškastih proizvoda, biljnih ekstrakata te eteričnih ulja
definirati i opisati osnovne principe HACCP i specifičnosti vezano za pogone za preradu začinskog i aromatskog bilja
na pravilan način interpretirati osnovne odredbe zakonske regulative vezano uz začinsko i aromatsko bilje te  ih primijeniti u konkretnim slučajevima
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Klasifikacija začinskog i aromatskog bilja. Rasprostranjenost na području RH i u svijetu. Branje, čišćenje, prerada, pakiranje i skladištenje. Odabrani začini (mljevena crvena paprika, crni i bijeli papar, bijeli luk, itd.) i uporaba u pripremi jela i u prehrambenoj industriji. Klasifikacija i kemijska struktura biološki aktivnih spojeva začinskog i aromatskog bilja (npr. klinčić, lavanda, ružmarin, kadulja, bosiljak, origano, timijan, peršin, itd.). Metode izolacije i postupci prerade/proizvodnje čvrstih i uljnih ekstrakata. Eterična ulja i rezidue. Primjena biljnih ekstrakata u različitim proizvodima. Funkcionalna svojstva biološki aktivnih spojeva. Antioksidacijska i antimikrobna svojstva začinskog i aromatskog bilja.
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	Kolegij upisuju i studenti Preddiplomskog sveučilišnog studija Nutricionizam i Biotehnologija
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	18. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	19. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	20. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	21. 
	Projekt
	     
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Kolokvij                                                   5	
Eksperimentalni rad/vježbe               10
Referat                                                     5
Završni ispit (pismeno)                       75
Ukupno                                                         100

Kolokvij/vježbe/referat
Studenti su dužni prije pristupanja izvođenju vježbe položiti kolokvij (on-line putem sustava Merlin) koji se sastoji od 5 slučajnim odabirom selektiranih pitanja vezanih uz temu vježbe. Student je obavezan pozitivno odgovoriti na minimalmo 3 od 5 pitanja kako bi mogao pristupiti izvođenju vježbe. Ukoliko student iz bilo kojeg opravdanog razloga nije položio kolokvij dužan je javiti se voditelju vježbi pola sata prije izvođenja vježbi, te nakon položenog kolokvija može pristupiti vježbi. Maksimalan broj bodova koji se može ostvariti na kolokviju je 5, tijekom rada u Laboratoriju 10 te za referat 5.

Završni ispit
Studenti polažu završni ispit iz cijelog gradiva (pismeno). Student za prolaz mora ostvariti minimalo 60 % od ukupnog broja bodova.

Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odslušati minimalno 70 % predavanja 
položiti sve kolokvije i odraditi sve vježbe
postići minimalno 60 bodova ukupno

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	18. 
	Predavanja iz modula
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	19. 
	Grlić, LJ, (1986) Enciklopedija samoniklog i ljekovitog bilja, August Cesarec, Zagreb
	DA, 1 kom.
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	K. V. Peter (2004) Handbook of Herbs and Spices, Vol. 1 i 2., Woodhead, London. Lambert Ortiz, E. (1998) Enciklopedija, bilja, mirodija i začina, Knjiga trgovina, Zagreb
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Dubravka Škevin
izv. prof. dr. sc. Klara Kraljić
doc. dr. sc. Marko Obranović	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Procesi prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39856	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 15 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	40
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja P1, vježbe u velikom laboratoriju na 3. katu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	
Cilj kolegija je stjecanje kompetencija za rad u timu koji se bavi berbom i preradom ploda masline, proizvodnjom i skladištenjem djevičanskog maslinovog ulja te analizom kvalitete i autentičnosti maslinovih ulja.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima.
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim I pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	izabrati optimalno vrijeme berbe ploda masline i najbolji način skladištenja ploda masline prije prerade u cilju proizvodnje ulja najbolje kvalitete
povezati odgovarajući mlin i proces miješenja s metodom ekstrakcije ulja iz ploda u cilju proizvodnje ulja najbolje kvalitete 
preporučiti uvjete i način skladištenja ulja u cilju osiguravanja što bolje oksidacijske stabilnosti proizvoda 
objasniti načine zbrinjavanja nusproizvoda u procesu proizvodnje djevičanskog maslinovog ulja 
interpretirati parametre kvalitete i autentičnosti DMU u skladu sa zakonskom regulativom
opisati povoljno djelovanje djevičanskog maslinovog ulja na ljudsko zdravlje
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Optimalna zrelost ploda, Berba, Skladištenje plodova, Priprema ploda masline za separaciju ulja, Separacija djevičanskog maslinovog ulja (DMU), Njega mladog ulja i zbrinjavanje nusproizvoda, Kvarenje DMU, Kemijski sastav i nutritivna vrijednost DMU, Kontrola kvalitete DMU, Kontrola autentičnosti DMU, Stolne masline, Laboratorijsko određivanja osnovnih parametara kvalitete i senzorskih svojstava DMU
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☒ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	22. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	23. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	24. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	25. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Ishodi učenja provjeravaju se kroz:
a) 2 parcijalna pismena ispita
b) ocjenu laboratorijskih vježbi (vrednovanje predanog izvještaja i eksperimentalnog rada studenta u laboratoriju – procjena nastavnika)

Formiranje ocjene ispita: 
< 60% točnih odgovora nedovoljan (1)
≥ 60% točnih odgovora dovoljan (2)
≥ 70% točnih odgovora dobar (3)
≥ 80% točnih odgovora vrlo dobar (4)
≥ 90% točnih odgovora izvrstan (5)

Za svaku aktivnost koja se ocjenjuje predviđen je određeni broj bodova (ocjena x faktor). Maksimalni broj bodova za parcijalni ispit  je 25 (ocjena 5 x 5). Maksimalni broj bodova za vježbe je 20 (ocjena 5 x 4). 100% dolaznosti nagrađuje se s 2 dodatna boda. Bodovi se zbrajaju, a maksimalni broj bodova je 72. Ukupna ocjena formira se ovako:

< 43 boda nedovoljan (1)
43 - 50 bodova dovoljan (2)
51 - 57 bodova dobar (3)
58 - 64 bodova vrlo dobar (4)
65 - 72 bodova izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
položiti pismeni ispit i 
predati referate iz vježbi koji su napisani u skladu s uputama koje dobije na uvodnom satu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	20. 
	Škevin, D. (2016) Interna skripta iz kolegija Procesi prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda
	 
	Na Merlinu, na mrežnoj stranici PBF-a

	2.12. Dopunska literatura 
	Koprivnjak, O. (2006) Djevičansko maslinovo ulje od masline do stola, MIH, Poreč.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Jasna Mrvčić
prof. dr. sc. Damir Stanzer
dr. sc. Karla Hanousek Čiča	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Proizvodnja jakih alkoholnih pića	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39862	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	13 + 25 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	70 - 110
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Prema rasporedu	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenta s vrstama jakih alkoholnih pića, sirovinama te tehnološkim postupcima proizvodnje najznačajnijih jakih alkoholnih pića.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Prehrambena tehnologija
praktično primijeniti stečena znanja i vještine iz prehrambenog inženjerstva u provedbi tehnoloških procesa proizvodnje i prerade hrane
osmisliti i rasporediti poslove i tehnološki voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih sustava
identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
sažeti zaključke na temelju rezultata istraživanja iz područja prehrambene tehnologije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja

Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija 
definirati i objasniti principe temeljnih znanstvenih disciplina poput matematike, fizike, kemije, biokemije i biologije s posebnim naglaskom na mikrobiologiji i molekularnoj genetici te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
opisati i objasniti principe temeljnih inženjerskih disciplina poput termodinamike, mehanike fluida, fenomena prijenosa i jediničnih operacija, te primijeniti ta znanja i vještine u području biotehnologije
odabrati i praktično primijeniti temeljna znanja i vještine iz biokemijskog inženjerstva, vođenja i upravljanja biotehnoloških procesa te genetičkog inženjerstva
provoditi odgovarajuće analize i biotehnološke postupke u kemijskim, biokemijskim, mikrobiološkim, molekularno-genetičkim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te prepoznati i riješiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
razviti znanja i vještine nužne za nastavak studija na višoj razini, prije svega na diplomskim studijima Bioprocesnog inženjerstva te Molekularne biotehnologije.

Preddiplomski sveučilišni studij Nutricionizam
poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
poznavati i razumjeti osnovne discipline iz struke
razumjeti i primijeniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom kakvoće prehrane nacije i/ili pojedinca
razumjeti i primijeniti određene analitičke metode u analizi hrane u laboratorijima
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	grupirati pojedina jaka alkoholna pića prema osnovnim sastojcima i tehnologiji proizvodnje
analizirati, odabrati i pripremiti osnovne sirovine za proizvodnju pojedinih jakih alkoholnih pića
opisati tehnološki postupak i opremu za proizvodnju različitih jakih alkoholnih pića
primijeniti stečena znanja i vještine u procesu proizvodnje jakih alkoholnih pića u malim i industrijskim postrojenjima
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Definicija jakih alkoholnih pića. Podjela jakih alkoholnih pića obzirom na sirovine i način proizvodnje. Opis sirovina za proizvodnju jakih alkoholnih pića
Opis tehnoloških postupaka u proizvodnji jakih alkoholnih pića 
Svojstva i tehnološki postupak proizvodnje prirodnih jakih alkoholnih pića (voćne, žitne, šećerne rakije).
Svojstva i tehnološki postupak proizvodnje likera i miješanih jakih alkoholnih pića
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☒ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	 
	NE
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	26. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	27. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	28. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	29. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pismeni ispit sastoji se od 20 pitanja koja se boduju po principu 1 pitanje - 1 bod. 
Sustav bodovanja:
Bodova	Ocjena
18, 19, 20 	Izvrstan (5)
16, 17	Vrlo dobar (4)
14, 15	Dobar (3)
12, 13	Dovoljan (2)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe 
prisustvovati svim predavanjima u skladu sa Statutom PBF-a
postići minimalno 12 bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	21. 
	PowerPoint prezentacije s predavanja
	NE
	DA, Merlin

	22. 
	Slobodan Grba: Kvasci u biotehnološkoj proizvodnji, Plejada, Zagreb, 2010.
Studenti trebaju savladati poglavlje 6.
	DA
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	-
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	izv. prof. dr. sc. Mojca Čakić Semenčić 
doc. dr. sc. Anita Horvatić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Odabrana poglavlja zelene kemije	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	2
	1.3. Šifra kolegija
	39864	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	5
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	-	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	predavanja u P5, vježbe u Laboratoriju za fizikalnu kemiju i koroziju	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	NE

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenta s 12 načela Zelene kemije koja govore o smanjenju, odnosno uklanjanju opasnih ili štetnih tvari iz sinteze, proizvodnje i primjene kemijskih proizvoda. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Organska kemija.
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme u struci
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	identificirati otpad opasan za ljudsko zdravlje i ekosustave
identificirati glavne izvore onečišćujućih tvari u zraku, vodi i tlu te njihove učinke na zdravlje i okoliš
identificirati i evaluirati opasnosti od kemijskih supstancija i procesa
identificirati i klasificirati opasne i zabranjene supstancije (nerazgradive, bioakumulativne i toksične)
analizirati postojeće kemijske sintetske procese na osnovi E-faktora i iskoristivosti po atomu
izabrati zelene ne toksične kemijske supstancije i i provoditi zelene sintetske procese
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Procesi zelene kemije temelje se na 12 načela koja govore o smanjenju, odnosno uklanjanju opasnih ili štetnih tvari iz sinteze, proizvodnje i primjene kemijskih produkata. Studenti će biti upoznati s dominantnim trendovima zelenog programa kao što su: 
istraživanja na području katalitičkih i biokatalitičkih reakcija 
alternativni reakcijski mediji
alternativni reakcijski uvjeti u cilju uštede energije 
osmišljavanje manje toksičnih eko-kompatibilnih kemikalija
traženje novih sirovina, neškodljivih i obnovljivih
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☐ seminari i radionice  
☒ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☐ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	· Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	 
	NE

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	 
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	2

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Izrada prezentacije na temu iz područja Zelene kemije koju student sam odabire
ili pismeni ispit koji se sastoji od 25 pitanja koja se boduju po principu 1 pitanje - 1 bod. 
Sustav bodovanja:
Bodova	Ocjena
25-23 	Izvrstan (5)
20-22	Vrlo dobar (4)
18-21	Dobar (3)
15-17	Dovoljan (2)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
redovito prisustvovati nastavi i uspješno održati 15-minutnu prezentaciju na temu iz područja Zelene kemije ili postići minimalno 15 bodova na pismenom ispitu

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	37. 
	M. Čakić Semenčić: Predavanja iz zelene kemije, ppt prezentacija
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	1. Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C. Warner, OxfordUniversity Press, 1998.
2. Green Organic Chemistry: Strategies, Tools, and Laboratory Experiments,"Kenneth M. Doxsee, James E. Hutchison, Brooks/Cole, ISBN: 0-759-31418-7 (2004).
3.  A. Liese, K. Seelbach, C. Wandrey, Industrial Biotransformations, Wiley-VCH, Weinheim 2000
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	izv. prof. dr. sc. Maja Benković
izv. prof. dr. sc. Davor Valinger
izv. prof. dr. sc. Ana Jurinjak Tušek	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Tehnologija prahova	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39801	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 0 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Biotehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	20
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
20 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Laboratorij MRA, soba 77, 1.kat	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenata sa definicijom prahova i tehnologije prahova te objasniti u kojem obujmu i zašto se koriste i koje su pozitivne i negativne strane korištenja sirovina i/ili gotovih proizvoda u praškastom obliku. Također je cilj upoznati studente sa osnovnim svojstvima čestica i prahova te tehnološkim procesima vezanim uz proizvodnju i preradu prahova: mljevenje, miješanje, uzorkovanje, sušenje, aglomeracija, tabletiranje, inkapsulacija. Usvojena teorijska znanja student će moći primijeniti pri odabiru prikladnih uređaja za uzorkovanje, mljevenje, miješanje, sušenje i ostalih procesa prerade prahova.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Biotehnologija
odabrati i koristiti uobičajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuće računalne alate
koristiti uobičajenu procesnu opremu u biotehnološkom pogonu (proizvodnom i/ili pilotno-istraživačkom)
voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloških sustava
prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji
izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem uz korištenje stručne terminologije
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	definirati prahove, objasniti od čega se prahovi sastoje, koje su njihove karakteristike i koja je njihova važnost za industriju
pokazati formalno znanje i razumijevanje osnovnih svojstava čestica i metoda karakterizacije čestica
nabrojiti fizikalna svojstva prahova (bulk svojstva prahova) te objasniti zašto su ona bitna i na koji se način analiziraju
nabrojiti i objasniti kemijska svojstva prahova
definirati reologiju prahova, osnovne tipove i mehanizme tečenja prahova
objasniti što su aglomeracija, tabletiranje i inkapsulacija i zašto se koriste
objasniti i razumjeti mehanizme mljevenja i miješanja nabrojiti uređaje koji se koriste za navedene procese
objasniti i razumjeti osnovne principe i metode uzorkovanja prahova
definirati nanoprahove i objasniti rizike vezane uz rukovanje prahovima u industrijskim pogonima
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	
Uvod u tehnologiju prahova – osnovni pojmovi, svojstva čestica i metode određivanja raspodjele veličine čestica
Uzorkovanje, bulk svojstva i tečenje prahova u industrijskim uvjetima
Miješanje prahova i smanjenje veličine čestica
Sušenje i modeli sušenja
Povećanje veličine čestica prahova- 1.dio – aglomeracija i ekstruzija
Povećanje veličine čestica – 2.dio: Tabletiranje i mikroinkapsulacija
Nanoprahovi i rizici rukovanja prahovima
Seminar 1
Seminar 2
„Što sam izazov“
	2.6. Vrste izvođenja nastave
	☒ predavanja
☒ seminari i radionice  
☐ vježbe  
☐ on line u cijelosti
☐ mješovito e-učenje
☐ terenska nastava
	☐ samostalni  zadaci  
☐ multimedija i mreža  
☒ laboratorij
☐ mentorski rad
☐ (ostalo upisati)  
	2.7. Komentari:

	
	
	
	  
	2.8. Praćenje rada studenata 
	Pohađanje nastave
	DA
	 
	Istraživanje
	 
	NE
	Usmeni ispit
	DA
	 

	· 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Bodovanje se provodi na sljedeći način: moguće je prikupiti osnovne (obaverzne) bodove te dodatne (bonus) bodove. U osnovne bodove ubrajaju se bodovi sa pismenog ispita i bodovi sa „Što sam izazova“. U bonus bodove ubrajaju se bodovi prikupljeni na Merlinu rješavanjem seminarskih zadataka te on-line testova na Merlinu nakon svakog predavanja.

Osnovni bodovi:
Pismeni ispit boduje se sa maksimalno 25 bodova.
„Što sam izazov“ (seminarski dio) boduje se sa maksimalno 10 bodova.

Bonus bodovi:
Seminarski zadaci na Merlinu boduju se sa maksimalno 2 bonus boda, a testovi na Merlinu boduju se sa maksimalno 3 bonus boda.

Ukupna ocjena iz kolegija predstavlja zbroj bodova pismenog ispita, seminarskog djela („Što sam izazova“) te bonus bodova (ukoliko su ostvareni).

Formiranje ocjene prema ukupnom broju bodova:
32-35 bodova: odličan (5)
28,5-31,5 boda: vrlo dobar (4)
25-28 bodova: dobar (3)
21-24,5 bodova: dovoljan (2)

Ukoliko student nije zadovoljan postignutom ocjenom pismenog ispita, može pristupiti usmenom ispitu.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odslušati predavanja
izraditi i predati seminarski rad
riješiti zadatke iz praktičnog djela nastave
položiti ispit

	2.11. Obvezna literatura (dostupna u knjižnici i / ili na drugi način)
	Naslov
	Dostupnost  u knjižnici
	Dostupnost putem ostalih medija

	38. 
	Benković, M. - Nastavni materijali za kolegij Tehnologija prahova
	NE
	DA, Merlin

	39. 
	Barbosa-Canovas et al: Food Powders. Kluwer Academic/Plenum Publishers, New York, 2005: 
Potrebno je savladati sljedeća poglavlja:
Poglavlje 1 (str.3 – 17)
Poglavlje 2 (str. 19 – 53)
Poglavlje 3 (str. 55 – 88)
Poglavlje 4 (str. 93 – 102)
Poglavlje 6 (str.157 – 173)
Poglavlje 7 (str. 176 – 198)
Poglavlje 8 (str. 199 – 218)
Poglavlje 9 (str. 221 – 244)
Poglavlje 12 (str. 323 – 352)
	NE
	DA, u tiskanom obliku dostupna u Kabinetu za osnove inženjerstva

	2.12. Dopunska literatura 
	KNJIGE:
Fayed, M.E., Otten, L. (2005) Handbook of Powder Sciences and Technology. Chapman & Hall, London.
Seville, J.P.K. (2007) Processing of Particulate Solids. Chapman & Hall, London.
Kaye, B.H. (2010): Powder Mixing, Chapman & Hall, London, 2010

ZNANSTVENI RADOVI:
Benković, M., Bauman, I. (2011) Oblaganje čestica u prehrambenoj industriji. Croatian Journal of Food Technology, Biotechnology and Nutrition 6 (1-2), 13-24.
Benković, M., Bauman, I.(2011) Agglomeration of cocoa powder mixtures – influence of process conditions on physical properties of the agglomerates. Journal on Processing and Energy in Agriculture 15(1), 46-49.
Benković, M., Belščak-Cvitanović, A., Bauman, I., Komes, D. (2013) Physical properties of non – agglomerated cocoa drink powder mixtures containing various types of sugars and sweeteners. Food and Bioprocess Technology, 6 (4), 1044-1058.
Bauman, I. (2001) Solid-Solid Mixing with Static Mixers, Chemical and Biochemical Engineering Quarterly, 15(4) 159-165.
Benković, M., Jurinjak Tušek, A., Belščak-Cvitanović, A., Lenart, A., Domian, E., Komes, D., Bauman, I. (2015)  Artificial neural network modelling of changes in physical and chemical properties of cocoa powder mixtures during agglomeration. Journal of food science and technology 64(1), 140-148. 
Benković, M., Srečec, S., Špoljarić, I., Mršić, G., Bauman, I. (2015) Fortification of instant coffee beverages - influence of functional ingredients, packaging material and storage time on physical properties of newly formulated, enriched instant coffee powders. Journal of the science of food and agriculture 95(13), 2607-2618.
Benković, M., Belščak-Cvitanović, A., Bauman, I., Komes, D. (2013) Physical properties of non-agglomerated cocoa drink powder mixtures containing various types of sugars and sweeteners. Food and Bioprocess Technology, 6 (4), 1044-1058.
Benković, M., Srečec, S., Špoljarić, I., Mršić, G., Bauman, I. (2013) Flow properties of commonly used food powders and their mixtures. Food and Bioprocess Technology, 6(9), 2525-2537.
Benković, M., Pižeta, M., Jurinjak Tušek, A., Jurina, T., Gajdoš Kljusurić, J., Valinger, D. (2019) Optimization of the foam mat drying process for production of cocoa powder enriched with peppermint extract. LWT-Food science and technology, 115 (2019), 108440.
Birkić, A., Valinger, D., Jurinjak Tušek, A., Jurina, T., Gajdoš Kljusurić, J., Benković, M. (2022) Evaluation of the Adsorption and Desorption Dynamics of Beet Juice Red Dye on Alginate Microbeads. Gels / MDPI, 8 (2022), 1; 13, 17.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-
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