



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

	Osnove dijetoterapije 
	Ines Panjkota Krbavčić
	30
	12
	33
	0
	6
	obvezni

	Procesi pripreme hrane
	Suzana Rimac Brnčić
	45
	15
	37
	0
	8
	obvezni

	Analitika hrane 
	Nada Vahčić
	15
	0
	40
	0
	4
	obvezni

	Senzorske analize hrane
	Nada Vahčić
	20
	0
	15
	0
	3
	obvezni

	Osnove toksikologije
	Ivana Kmetič
	20
	15
	0
	0
	3
	obvezni

	Imunologija za nutricioniste
	Lidija Šver
	15
	15
	0
	0
	3
	obvezni

	Sociologija i psihologija prehrane
	Jasminka Lažnjak
	16
	20
	0
	0
	3
	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
	
	
	
	
	
	*
	obvezni

	Ukupno
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji A
	
	
	
	
	
	
	

	Prehrana žene kroz životnu dob
	Ines Panjkota Krbavčić
	15
	10
	10
	0
	3
	izborni

	Sportska prehrana
	Zvonimir Šatalić
	16
	14
	20
	0
	4
	izborni

	Trajnost upakiranih proizvoda
	Mario Ščetar
	15
	15
	0
	0
	3
	izborni

	Pretilost i pothranjenost
	Ines Panjkota Krbavčić
	16
	14
	20
	0
	4
	izborni

	Probiotici i starter kulture
	Blaženka Kos
	16
	0
	23
	0
	3
	izborni

	Nova dostignuća u znanosti o prehrani
	Ines Panjkota Krbavčić
	10
	8
	7
	0
	2
	izborni

	Fitokemikalije u zaštiti zdravlja
	Martina Bituh
	10
	20
	0
	0
	3
	izborni

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji B
	
	
	
	
	
	
	

	Znanost i tehnologija peradi i jaja
	Helga Medić
	14
	12
	6
	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 Smenečić 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic" prof. dr. sc. Ines Panjkota Krbavčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/martina_bituh" izv. prof. dr. sc. Martina Bituh
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ivana_rumora_samarin" izv. prof. dr. sc. Ivana Rumora Samarin
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_znanost_o_prehrani/irena_martinis" mr. sc. Irena Martinis
Anja Vukomanović, mag.	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Osnove dijetoterapije	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	6
	1.3. Šifra kolegija
	39772	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	30 + 33 + 12 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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%)
	2.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja se izvode u predavaonici P5, seminari u predavaonici P6, vježbe u predavaonici LIDL, a terenske vježbe u Kliničkoj bolnici Dubrava	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 osnovnim načelima dijetoterapije i organizacije bolničke prehrane, ulogom prehrane (preventivna i terapijska) u osoba sa nezaraznim kroničnim bolestima (bolesti probavnog sustava, bolesti žučnog mjehura, gušterače i jetre, bolesti bubrega i urinarnog sustava, bolesti srca i krvožilnog sustava, šećerne bolesti, malapsorpcije, malnutricije (u ljudi sa opstruktivnim plućnim bolestima, malignim bolestima i HIVom, sa opeklinama i nakon kirurških zahvata), te alergijama i netolerancijom na hranu.  Usvaja se znanje o kliničkoj prehrani u užem smislu (enteralna i parenteralna). U sklopu terenskih vježbi koje se odvijaju u bolnici student se upoznaje s organizacijom bolničke prehrane, radom dnevnih bolnica i osnovnim metodama za procjenu nutritivnog statusa na odjelima i u biokemijskim laboratorijima, te izradom dijeta za specifične potrebe oboljelih. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Osnove fiziologije čovjeka
Znanost o prehrani 2
Biokemija 1
Biokemija 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
poznavati i razumjeti osnovne discipline iz struke
prepoznati određene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane populacijske skupine/pojedince u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnosti
definirati i objasniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom prehrambenog statusa nacije i/ili pojedinca u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnost
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
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) 
	definirati i opisati vrstu dijete za određene bolesti i stanja
objasniti ulogu ciljanih hranjivih tvari u ovisnosti o vrsti dijete
izračunati hranjivu vrijednost ciljane dijete i zaključiti odgovara li potrebama pacijenta kojem je namijenjena
objasniti razliku između enteralne i parenteralne prehrane i u kojim slučajevima se primjenjuju
definirati specifičnosti sustava bolničke prehrane i dnevne bolnice
nabrojati osnovne biokemijske parametre važne za procjenu nutritivnog statusa, te navesti njihove granične vrijednosti i procijeniti njihov značaj
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Osnovna načela dijetoterapije; Dijetetička hrana i dodaci prehrani
Organizacija bolničke prehrane
Modificirana prehrana s obzirom na konzistenciju i druge dijete vezane za probleme gornjeg i donjeg dijela probavnog sustava
Enteralna i parenteralna prehrana
Modificirani udjel ugljikohidrata i masti u prehrani za osobe s malapsorpcijom
Modificirana energetska vrijednost i udjel masti u prehrani za osoba s bolestima žučnog mjehura, gušterače i jetre
Modificirani udjel mineralnih tvari i kontrolirani udjel masti u prehrani za osobe s kardiovaskularnim bolestima
Modificirani udjel proteina, mineralnih tvari i tekućine u prehrani za osobe s poremećenim radom bubrega i urinarnog sustava
Modificirana energetska vrijednost i udjel proteina u prehrani pri akutnom stresu
Modificirana energetska vrijednost i udjel proteina u prehrani osoba s malnutricijom (opstruktivne plućne bolesti, rak, HIV)
Modificirani udjel ugljikohidrata u prehrani za osobe sa šećernom bolesti
Modificirani unos hrane u prehrani za osobe s alergijama i netolerancijom na hranu
Modificirani unos mikronutrijenata u prehrani osoba s osteoporozom
	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

	2. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	3. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	6

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Bodovanje i ocjenjivanje temelji se na usvojenom znanju, a uvjet za prolaznost je da se na svakom od oblika provjere nastave postigne najmanje 60 % maksimalnog broja bodova.

Ukupni maksimalni broj bodova iz kolegija je slijedeći (80 % ispiti, 13,3 % vježbe, 6,7 % seminari):

parcijalni ispit     30 bodova
parcijalni ispit     30 bodova 
(završni ispit)      (60 bodova)
vježbe                   10 bodova
seminarski rad     5 bodova
UKUPNO                       75 bodova

Bodovanje i ocjenjivanje iz vježbi i seminara:
Maksimalan broj bodova iz kolokvija iz vježbi je 10 bodova
potrebno je postići najmanje 60 % od ukupnog broja bodova
Seminarski rad ocjenjuju  nastavnici ocjenom 2 do 5
 	
Formiranje konačne ocjene:
< 60 %                nedovoljan (1)
≥ 55 – 70 %       dovoljan (2)
≥ 70 – 80 %       dobar (3)
≥ 80 – 90 %       vrlo dobar (4) 
≥ 90 – 100 %     odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
izraditi seminarski rad
prisustvovati na svim predavanjima, seminarima i vježbama, s vježbi nema neopravdanog izostanka i izostanci se moraju nadoknaditi, dok je dozvoljeno 2 puta neopravdano izostati s predavanja
položiti kolokvij iz vježbi
položiti oba parcijalna ispita (ili završni ispit)
postići minimalno 60 % ukupnih bodova 

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

	2. 
	Skripta pripremljena za modul
	        NE
	DA, Merlin 

	3. 
	Štimac, D., Krznarić, Ž., Vranešić Bender, D., Obrovac Glišić, M. (2014) Dijetoterapija i klinička prehrana. Medicinska naklada, Zagreb.
	 
	NE

	4. 
	Odluka o standardu prehrane u bolnicama http://hidra.srce.hr/arhiva/263/26986/www.nn.hr/clanci/sluzbeno/2007/3528.htm 
	NE
	DA, online

	2.12. Dopunska literatura 
	Cataldo.C.B., DeBruyne, Whitney, E.N. (2003) Nutrition and Diet Therapy: Principles and Practice. 6thed., Wadsworth, Belmont, USA.p 451-729.
Giroux, I. (2008) Applications and Case Studies in Clinical Nutrition, Lippincott Williams & Wilkins, Baltimore. USA.
Colic Baric, I. (2004) Prehranom do zdravih kostiju. Hrvatsko društvo za osteoporozu, Zagreb.
Hrvatsko dijabetičko društvo, www.diabetes.hr 
American Diabetic Association, www.diabetes.org 
British Nutrition Foundation, www.nutrition.org.uk 
American Dietetic Association, www.eatright.org 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/kabinet_za_procese_pripreme_hrane/suzana_rimac_brncic" prof. dr. sc. Suzana Rimac Brnčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/kabinet_za_procese_pripreme_hrane/marija_badanjak_sabolovic" izv. prof. dr. sc. Marija Badanjak Sabolović
Roko Marović, mag.	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Procesi pripreme hrane	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	8
	1.3. Šifra kolegija
	39844
	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	45 + 37 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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%)
	2.
5%

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja se održavaju u predavaonici 1, seminar u predavonici 2, vježbe u Laboratoriju na 3. katu; terenske vježbe su posjet različitim pripremnicama hrane i industriji	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1.14. Mogućnost izvođenja na stranom jeziku
	NE
	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	
Cilj kolegija je upoznavanje studenta s pojedinim procesima pripreme hrane te promjenama svojstava i hranjivih sastojaka sirovina za vrijeme pripreme i proizvodnje polugotovih i gotovih jela. U okviru kolegija studenti će steći znanja potrebna za primjenu i usporedbu različitih procesa pripreme hrane  (mehanički, toplinski, rashladni procesi). Usvojene vještine moći će upotrijebiti za izbor opreme kuhinja, planiranje veličine prostora pripremnica, izračunavanje normativa te za vođenje procesa pripreme hrane. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija namirnica
Kemija i biokemija hrane
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
prepoznati određene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane populacijske skupine/pojedince u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnosti
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
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
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
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) 
	opisati promjene na nutritivnim sastojcima sirovina za vrijeme pripreme i proizvodnje hrane
opisati ulogu i uporabu pomoćnih sirovina u pripremi i proizvodnji hrane
definirati sustave za pripremu hrane
definirati dnevne obroke, razlikovati vrste menija i jelovnika
primijeniti stečena znanja u praktičnom izračunavanju normativa u industrijskoj proizvodnji hrane i u kuhinjama
analizirati tehničko-tehnološka i organizacijska rješenja kuhinja i centralnih pripremnica hrane
definirati podjelu namirnica prema stupnju obrade i pripremljenosti
definirati osnovne procese industrijske proizvodnje polugotovih i gotovih jela
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	· Osnovni procesi pripreme hrane (mehanički)
· Osnovni procesi pripreme hrane (toplinski)
· Osnovni procesi pripreme hrane (rashladni)
· Utjecaj pojedinih operacija na nutritivne i kulinarske značajke  voća i povrća
· Utjecaj pojedinih operacija na nutritivne i kulinarske značajke jaja i mesa
· Utjecaj toplinskih procesa na stabilnost lipida
· Kulinarske značajke mlijeka, mliječnih proizvoda i brašna
· Pomoćne sirovine u proizvodnji hrane
· Dnevni obroci. Menu-osnovne značajke i podjela s različitih aspekata
· Sustavi pripreme hrane 1. dio
· Sustavi pripreme hrane 2. dio
· Centralna pripremnica hrane 1. dio
· Centralna pripremnica hrane 2. dio
· Industrijska proizvodnja polugotove i gotove hrane 1. dio
· Industrijska proizvodnja polugotove i gotove hrane 2. dio

	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
	
	NE	(ostalo upisati) 
	
	

	4. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	NE
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	5. 
	Kolokvij
	
	NE
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	6. 
	Projekt
	
	NE
	Pismeni ispit
	
	DA
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	8

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Završni ispit (pismeni)     40
Završni ispit (usmeni)      40
Vježbe                               20
Ukupno                              100

2. Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
60 - 70 % dovoljan (2)
71 – 80 % dobar (3)
81 – 90 % vrlo dobar (4)
91 – 100 % 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
položiti završni usmeni ispit

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

	5. 
	V. Lelas: Procesi pripreme hrane (2008)	DA, 7 kom.	NE
	6. 
	M. C. Spears: Food organizations (2012)	     	NE
	7. 
	F. Lawson: Principles of catering design (1987)	
	NE

	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. Nada Vahčić
prof. dr. sc. Ksenija Marković
izv. prof. dr. sc. Marina Krpan
	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Analitika hrane	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39845	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	15 + 40 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	35
	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 u P4, vježbe u laboratoriju Zavoda za poznavanje i kontrolu sirovina i prehrambenih proizvoda	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 analitičkim metodama određivanja osnovnih sastojaka hrane kao što su voda, ukupni pepeo i pojedine mineralne tvari, bjelančevine, ugljikohidrati, masti i vitamini. Studenti će se također upoznati sa principima uzorkovanja te statističkim metodama u kontroli kvalitete hrane. U okviru kolegija studenti će steći vještine za samostalnu izvedbu analitičkih metoda i pripremu analitičkih izvješća u određivanju osnovnih sastojaka hrane, usporedbu pojedinih metoda te primjenu statističkih alata kao i principa uzorkovanja. Usvojene vještine moći će upotrijebiti za odabir i primjenu najprikladnije metode određivanja osnovnih sastojaka te provedbu analiza nutritivnog sastava hrane. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Kemija i biokemija hrane 
Sirovine prehrambene industrije 
Statistika
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
razumjeti i primijeniti određene analitičke metode u analizi hrane u laboratorijima
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
predstaviti, samostalno i/ili unutar stručnog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
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) 
	definirati principe uzorkovanja hrane
objasniti principe analitičkih metoda za određivanje osnovnih sastojaka hrane
usporediti pojedine principe uzorkovanja te analitičke metode za određivanje vode, bjelančevina, ugljikohidrata, masti, vitamina i mineralnih tvari
primijeniti određenu analitičku metodu te statističke alate pri određivanju udjela osnovnih sastojaka hrane
izračunati udio vode/suhe tvari, mineralnog ostatka, bjelančevina, ugljikohidrata, masti te pojedinih vitamina i mineralnih tvari u uzorcima hrane
preporučiti planove prijema te pojedine analitičke i statističke metode u kontroli kvalitete prehrambenih proizvoda
ocijeniti prikladnost odabira pojedine analitičke metode u određivanju osnovnih sastojaka hrane
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uzorkovanje
Pregled metoda za određivanje vode/suhe tvari u hrani
Pregled metoda za određivanje mineralnih tvari u hrani
Pregled metoda za određivanje bjelančevina u hrani
Pregled metoda za određivanje ugljikohidrata u hrani
Pregled metoda za određivanje masti/ulja u hrani
Pregled metoda za određivanje vitamina u hrani
Statističke metode u kontroli kvalitete hrane
	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
	 
	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
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:  
prvi parcijalni ispit 40 
drugi parcijalni ispit 40
prvi parcijalni kolokvij iz vježbi 40
drugi parcijalni kolokvij iz vježbi 30
ocjenjuju se i dobiveni pojedinačni rezultati o udjelu pojedinog sastojka u hrani što ga je student odredio na vježbama pri čemu odstupanje ±5% od prave vrijednosti daje ocjenu izvrstan (5).

Uvjet za prolaznost je pozitivna ocjena iz oba parcijalna ispita, oba parcijalna kolokvija iz vježbi i eksperimentalnog dijela vježbi.
Za pozitivnu ocjenu iz pojedinih parcijalnih ispita i parcijalnih kolokvija iz vježbi potrebno je postići više od 60 % od maksimalnog broja bodova.

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

Konačna ocjena: suma ocjena parcijalnih ispita i parcijalnih kolokvija iz vježbi te eksperimentalnog dijela vježbi /5.  

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe 
prisustvovati svim predavanjima i vježbama pri čemu nije dozvoljeno neopravdano izostati s vježbi i opravdani izostanci se moraju nadoknaditi, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
postići više od 60 % bodova na svakom parcijalnom ispitu i parcijalnom kolokviju iz vježbi 
položiti parcijalne ispite i parcijalne kolokvije iz vježbi te postići pozitivnu ocjenu iz eksperimentalnog dijela vježbi

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

	· 
	Marković, K., Vahčić, N., Hruškar, M. Analitika prehrambenih proizvoda (Interna skripta)
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice 

	· 
	Vahčić, N., Hruškar, M., Marković, K. Analitičke metode za određivanje osnovnih sastojaka hrane-Praktikum
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice kolegija

	2.12. Dopunska literatura 
	Nielsen, S.S.; ured. (2010) Food Analysis, 4. izd., Springer Science+Business Media, New York, SAD.
James, C.S. (1995) Analytical Chemistry of Foods, Blackie Academic & Professional, Glasgow, NZ.
Official Methods of Analysis of AOAC International (2012) 19th Ed., Editor: Dr. George W. Latimer, Jr.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/nada_vahcic" prof. dr. sc. Nada Vahčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/mirjana_hruskar" prof. dr. sc. Mirjana Hruškar
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/ksenija_markovic" prof. dr. sc. Ksenija Marković
izv. prof. dr. sc. Marina Krpan	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Senzorske analize hrane	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39775	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 15 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	40
	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 u P5, vježbe u prostoru senzorskog laboratorija Zavoda za poznavanje i kontrolu sirovina i prehrambenih proizvoda	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 senzorskim pojmovima, percepcijom senzorskih svojstava hrane putem ljudskih osjetila te različitim metodama senzorske procjene uz uporabu odgovarajućih statističkih alata. Studenti će se također upoznati sa preduvjetima za znanstveni pristup senzorskim analizama te osnovnim principima odabira i treninga članova za panel grupu senzorskih analitičara. U okviru kolegija studenti će steći vještine za odabir senzorskih testova i statističkih alata obrade podataka te odabir metodologije procjene sposobnosti kandidata za senzorske analize. Usvojene vještine moći će upotrijebiti za procjenu senzorskih svojstava hrane uz primjenu znanstvenih principa obzirom na prostor, protokol te analizu i interpretaciju rezultata. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Statistika 
Sirovine prehrambene industrije 
Kemija i biokemija hrane
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
razumjeti i primijeniti određene analitičke metode u analizi hrane u laboratorijima
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
predstaviti, samostalno i/ili unutar stručnog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
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) 
	objasniti putove osjetilnih doživljaja senzorskih svojstava, principe preduvjeta za znanstveni pristup senzorskim analizama hrane te principe senzorskih testova iz skupine testova razlika, testova sklonosti i opisnih testova
usporediti senzorske pojmove te pojedine metode senzorske procjene hrane
preporučiti odgovarajuće metode, odnosno testove u senzorskim analizama
izdvojiti odgovarajuće statističke metode za obradu rezultata pojedinih senzorskih testova
procijeniti osjetilne doživljaje senzorskih svojstava hrane te prikladnost odabira pojedinih senzorskih testova iz skupine testova razlika, testova sklonosti i opisnih testova
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uvod u senzorske analize
Rječnik
Anatomsko-fiziološka osnova senzorskih analiza hrane
Preduvjeti za znanstveni pristup senzorskim analizama
Odabir i trening članova za panel grupu senzorskih analitičara
Testovi i vodič za odabir testova u senzorskim analizama
Testovi razlika
Testovi sklonosti
Opisni testovi
Statističke metode u senzorskim analizama
	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
	 
	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
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:  
1. prvi parcijalni ispit    40 
2. drugi parcijalni ispit  40
UKUPNO                 80 bodova

Za pozitivnu ocjenu iz pojedinih parcijalnih ispita potrebno je postići više od 60 % od maksimalnog broja bodova.

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

Konačna ocjena: Za pozitivnu konačnu ocjenu potrebno je postići više od 60 % od maksimalnog ukupnog broja bodova.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe 
prisustvovati svim predavanjima i vježbama pri čemu nije dozvoljeno neopravdano izostati s vježbi i opravdani izostanci se moraju nadoknaditi, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
postići više od 60 % bodova na svakom parcijalnom ispitu 
postići više od 60 % bodova ukupno

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

	· 
	Marković, K., Vahčić, N., Hruškar, M. Senzorske analize hrane (Interna skripta)
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	· 
	Interna skripta pripremljena za vježbe iz kolegija
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Meilgaard, M., Civille, G. V., Carr, B. T. (2016) Sensory Evaluation Techniques (5. izd.), CRC Press Taylor & Francis Group, Boca Raton/London/New York.
Stone, H., Bleibaum R.N., Thomas H.A.  (2012) Sensory Evaluation Practices (4. izd.), Elsevier Academic Press, San Diego, California, SAD.
Lawless, H.T., Heymann, H. (2010) Sensory evaluation of food: principles and practices (2. izd.), Springer, New York, Dordrecht, Heidelberg, London.
Naes, T., Brockhoff, P. B., Tomić, O. (2010) Statistics for Sensory and Consumer Science, John Wiley and Sons, Ltd, Chichester, UK.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_toksikologiju/ivana_kmetic" prof. dr. sc. Ivana Kmetič 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_toksikologiju/teuta_murati" doc. dr. sc. Teuta Murati
dr. sc. Marina Miletić.	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Osnove toksikologije	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39776	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 0 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	40
	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 seminari u P5	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
	Ciljevi kolegija su od usvajanja temeljne terminologije, pojmova i zakonitosti u toksikologiji do složenih procesa koji uključuju toksikokinetiku i toksikodinamiku – odnosno cjelokupni ADMET (Adsorpcija, Distribucija, Metabolizam, Ekskrecija, Toksičnost) toksikanta. Također, cilj je osposobiti studenta da prepoznaje i klasificira toksične tvari te razumije osnove mehanizama njihova djelovanja. Student će, kao jedan od važnih ciljeva, moći samostalno predstaviti i obrazložiti seminarski rad iz područja kolegija uz primjenu stručne terminologije.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Osnove fiziologije čovjeka
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
poznavati i razumjeti osnovne discipline iz struke
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
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) 
	definirati osnovne pojmove u toksikologiji
prepoznati i klasificirati izvore zagađenja u okolišu i kontaminante najčešće prisutne u hrani
objasniti osnove mehanizama djelovanja toksičnih tvari na molekulsko-stanićnoj razini u organizmu i kvantitativne aspekte toksičnosti
opisati klasične i alternativne testove toksičnosti, te biološke, fizikalne i kemijske metode za određivanje toksikanata u hrani
shvatiti značaj procjene hazard-rizik
koristiti predznanje vezano uz toksikologiju kao temelj za nadogradnju tijekom diplomskih studija
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Povijesni pregled razvoja toksikologije
Terminologija u toksikologiji i temeljni postulati toksikologije
Izvori zagađenja životne i radne sredine
Testovi toksičnosti
Molekulsko stanični i kvantitativni aspekti toksičnih učinaka
Biodinamika toksikanata
Apsorpcija ksenobiotika 
Raspodjela i kumulacija ksenobiotika u organizmu
Metabolizam ksenobiotika (biotransformacije-osnove)
Izlučivanje ksenobiotika iz organizma
	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
	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
	Student može položiti ispit putem dva parcijalna ispita. Na parcijalnom ispitu je za prolazak nužno ostvariti 24 boda od maksimalnih 40. Izlazak na 2. parcijalni ispit nije uvjetovan prolaskom prethodnog parcijalnog ispita, ali se nepoloženi parcijalni ispit (prvi ili drugi) može polagati samo na 1. ispitnom roku. Ukoliko student ne položi kolegij putem parcijalnih ispita, polaže ga putem pismenog ispita.

Konačna ocjena iz kolegija oblikuje se na osnovu bodova ostvarenih putem dva parcijalna ispita ili pismenog ispita sljedećim načinom:
72 - 80 bodova:        5 (izvrstan); ≥ 90 %
64 - 71 bod:              4 (vrlo dobar); ≥ 80 %
56 - 63 boda:            3 (dobar); ≥ 70 %
48 - 55 bodova:        2 (dovoljan); ≥ 60 %
  0 - 47 bodova:       1 (nedovoljan); < 60 %

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim oblicima nastave, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka je 2
odabrati seminarsku temu vezanu uz tematiku kolegija, samostalno pregledati relevantnu literaturu te izraditi i prezentirati seminarski rad
postići minimalno 24 boda iz svakog od dva parcijalna ispita ili 48 bodova iz pismenog ispita 

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

	· 
	Kmetič, I. (2015) Osnove toksikologije (interna skripta) 
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice PBF-a

	· 
	Timbrell, J.A. (2002) Introduction to Toxicology, 3. izd., Taylor & Francis, London. poglavlja: 1, 2, 3 i 12 (student treba savladati samo navedena poglavlja)
	NE
	DA, putem mrežnih stranica

	· 
	Hodgson, E. (2010) A Textbook of Modern Toxicology, 4. izd., John Wiley & Sons, Hoboken, New Jersey. (student treba savladati poglavlje 3)
	NE
	DA, putem mrežnih stranica

	2.12. Dopunska literatura 
	Hayes, W. (2009) Principles and Methods of Toxicology, 4. izd, Taylor & Francis Books, New York.
Benford, D. (2000) The Acceptable Daily Intake: A Tool for Ensuring Food Safety, ILSI Europe Concise Monograph Series, ILSI Europe, Brussels.
	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. Lidija Šver
prof. dr. sc. Ksenija Vitale
doc. dr. sc. Alenka Gagro
izv. prof. dr.sc. Mirjana Turkalj
Alemka Jaklin Kekez, dr. med.
dr. sc. Nives Pustišek	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Imunologija za nutricioniste	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39843	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	15 + 0 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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 seminari u P2	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 dati uvid studentima u organizaciju imunosnog sustava te osnovne mehanizme njegova djelovanja kao što su nespecifična imunost, specifična imunost, mehanizmi alergijskih reakcija, prirodni i umjetni alergeni/antigeni, imunosni sustav probavnog trakta, alergije i preosjetljivost na hranu, anafilaksija i trovanja izazvana hranom, procjena rizika u prehrani, upravljanje rizikom i saopćavanje rizika u prehrani, imunosni sustav kože, alergijske reakcije u koži, imunosni sustav respiracijskog trakta, respiracijski alergeni i alergijske reakcije u respiratornom sustavu.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz temeljnih i primijenjenih disciplina
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
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) 
	imenovati osnovne sastavnice imunosnog sustava
objasniti mehanizme imunosnog odgovora
identificirati razlike prirođene i stečene imunosti
povezati i objasniti mehanizme prepoznavanja i predočavanja antigena
opisati i objasniti mehanizme humoralne i stanične imunosti
objasniti mehanizam alergijske reakcije i navesti osnovne tipove preosjetljivosti
razlikovati alergijske reakcije i intolerancije na pojedine sastojke hrane
povezati učinak prehrane na imuni status osoba
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Pregled i dijelovi imunosnog sustava
Uvod u imunologiju: Definicija imunologije. Povijest otkrića. Svrha imunosnog sustava. Osnovni pojmovi, definicije i podjela imunosnog sustava.
Organizacija imunosnog sustava: Organi, tkiva i stanice uključene u imunosni odgovor. 
Fiziološki tijek imunoreakcije
Urođena imunost: Anatomske, fiziološke, kemijske zapreke. Lokalna i sistemska obrana. Nespecifično prepoznavanje antigena (PP receptori). Fagocitoza. Upalne zapreke.
Stečena (specifična) imunost: Specifičnost T i B staničnih receptora za antigen. Repertoar receptora. Sazrijevanje T limfocita. Sustav tkivnih antigena. Predočne stanice. Predočavanje endogenih i egzogenih antigena.
Usmjeravanje imunoreakcije. Humoralna imunost. Građa i uloga protutijela. Proupalni i protuupalni citokini.
Mehanizam upalne reakcije: Klinički znakovi upalne reakcije. Akutna / kronična upala. Egzogeni i endogeni posrednici upalne reakcije. Faze upalne reakcije. 
Alergijske reakcije. Imunosni sustav sluznica i kože. 
Mehanizmi alergijskih reakcija: Oblici alergijskih reakcija (Tip I – IV). Obilježja alergena. Prirodni i umjetni alergeni/antigeni. Simptomi alergija. Stanice koje sudjeluju u alergijskim reakcijama. Regulacija sinteze imunoglobulina IgE.
Mukozna imunost: Građa i funkcija imunosnog sustava sluznica (limfatičko tkivo probavnog, dišnog i mokraćnospolnog sustava). Imunosni sustav i alergije respiracijskog trakta.
Imunosni sustav kože.
Nutritivne alergije i druge nepoželjne reakcije na komponente hrane
Seminari: 
Razlike između alergije i intolerancije na hranu. Celijakija, kr.upalne bolesti crijeva. Dijagnosticiranje i kontrola alergije na hranu u djece. Prehrana djece sa cističnom fibrozom. Uloga prehrane i tjelesne aktivnosti na imunost u pretilih osoba. Probiotici (i prebiotici) i njihov učinak na imunosni sustav. Učinak prehrane na infekcije dišnog sustava. Masne kiseline i upala.
	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

	6. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	testovi preko e-učenja
	DA
	 

	7. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	8. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	9. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Usvojeno znanje provjerava se pismenim ispitom (test preko e-učenja, tj. putem Merlina) tijekom ispitnih rokova. Nema parcijalnih ispita.
Konačna ocjena iz kolegija Imunologija za nutricioniste je:
uspjeh postignut na pismenom ispitu (100 % konačne ocjene), ili
postignut uspjeh na pismenom ispitu i na seminaru.

Konačna ocjena prema postignutim bodovima na pismenom ispitu:
0 – 40 = nedovoljan (1)
41 – 49 = dovoljan (2)
50 – 58 = dobar (3)
59 – 67 = vrlo dobar (4)
68 – 75 bodova = izvrstan (5)

Ako student preuzme obavezu izrade seminara, konačnu ocjenu iz kolegija Imunologija za nutricioniste čini postignut uspjeh na pismenom ispitu (do najviše 75 bodova) i na seminaru (do najviše 25 bodova), a ukupno ostvareni broj bodova (suma bodova seminara i pismenog ispita) je osnova za ocjenu iz kolegija Imunologija za nutricioniste prema sljedećem sustavu bodovanja:
56 – 65 = dovoljan (2)
66 – 74 = dobar (3)
75 – 83 = vrlo dobar (4)
84 – 100 bodova = izvrstan (5)
Sustav bodovanja uz seminar primjenjuje se samo ako je pismeni ispit ocijenjen prolaznom ocjenom
Seminarsko izlaganje ocjenjeno je bodovima:
1 – 8 bodova = dovoljan (2)
9 – 14 bodova = dobar (3)
15 – 20 bodova = vrlo dobar (4)
21 – 25 bodova = izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati predavanjima i seminarima (dozvoljen je izostanak s 20 % nastave)
postići minimalno 41 bod (od maksimalno 75) na pismenom (e-test) ispitu

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

	8. 
	Materijal s predavanja u obliku Power Point prezentacije
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	9. 
	Materijal sa seminara u obliku Power Point prezentacije
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	2.12. Dopunska literatura 
	

Andreis I, Batinić D, Čulo F, Grčević D, Marušić M, Lukinović-Škudar V, Marušić M, Taradi M, Višnjić D (2010) Imunologija. Medicinska naklada, Zagreb
Gershwin ME, German JB, Keen CL (2010) Nutrition and immunology. Principles and Practice. Humana Press Inc., Totowa, New Jersey
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/jasminka_laznjak" prof. dr. sc. Jasminka Lažnjak
doc. dr. sc. Anita Lauri Korajlija	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Sociologija i psihologija prehrane	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39846	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	16 + 0 + 20 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i seminari u P2	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 studenata nutriocinzma s osnovnim teorijskim konceptima i istraživanjima u sociologiji i psihologiji (pre)hrane, prehrane kao dijela ekološko kulturalnog  sustava  i interakcije pojedinih njegovih podsistema unutar kompleksnog odnosa društva, kulture i pojedinca. Razumijevanje socijalnog konteksta prehrane i sociokulturnog oblikovanja modela prehrane obzirom na spol, dob i društveni status. Također, upoznavanje studenata s razvojnim, kognitivnim i psihofiziološkim modelima izbora hrane te povezanosti emocionalnih, psiholoških i fizioloških potreba za hranjenjem, znakovima poremećaja hranjenja i čimbenicima koji pridonose njihovom razvoju.
Cilj kolegija je također osposobljavanje  studenata za aktivnu i kompentetnu suradnju u interdisciplinarnom okruženju.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Uvod u profesiju nutricionista.
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
razumjeti i primijeniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom kakvoće prehrane nacije i/ili pojedinca
prezentirati i popularizirati rezultate svog rada
primijeniti etička načela u odnosima sa suradnicima i poslodavcem
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) 
	koristiti stručnu terminologiju sociologije hrane u pisanju stručnih tekstova i diskusiji
definirati i usporediti temeljne koncepte Sociologije i psihologije  prehrane i srodnih disciplina
primijeniti sociološke koncepte u analizi fenomena vezanih uz prehranu
identificirati i  opisati socijalnu i kulturnu usađenost fenomena vezanih uz prehranu
opisati povezanost emocionalnih, psiholoških i fizioloških potreba za hranjenjem. 
identificirati znakove poremećaja hranjenja i opisati čimbenike koji pridonose njihovom razvoju. 
prepoznati važnost društvne odgovornosti u profesionalnom djelovanju
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uvodno predavanje Sociologija prehrane kao znanstvena disciplina
Prehrana kao dio ekološko kulturalnog sustava
Razvoj nutricionizma
Dominantne vrijednosti u društvu i prehrana
Paradigma socijalnog konstruktivizma
Prehrana i socijalna diferencijacija
Suvremeno društvo i prehrana
Izbor hrane
Značenje hrane
Slika tijela i nezadovoljstvo tijelom
Držanje dijete
Poremećaji hranjenja
Promocija zdravih navika
	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
Za veću ocjenu
	 

	3. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	 
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Esej
	
	NE
	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
	1. Ishodi učenja se provjeravaju ocjenom dva izlaganja i dva pismena seminarska rada na temelju izabrane literature na temelju popisa literature (za sociologiju i psihologiju prehrane posebno) kao i pisane zadaće na određenu temu 

2. Ukupni maksimalni broj bodova u kolegiju je 40 bodova, od kojih se 20 bodova odnosi na sociologiju prehrane a 20 bodova na psihologiju prehrane. 
Sustav bodovanja iz sociologije prehrane: 
do 15 bodova iz pismenog rada 
do 5 bodova iz izlaganja seminarskog rada 

Sustav bodovanja iz psihologije prehrane 
Seminarski rad nosi 12 bodova -7 bodova za grupno izlaganje i 5 bodova za pismeni zadatak. 
Ostalih 8 bodova odnosi se na zadaću

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
pohađati predavanja (potrebno prisustvo na nastavi 80 %)
usmeno izlagati seminarski rada uz pp prezentaciju
imati pozitivno ocijenjen pisani seminarski rad na temelju znanstvenog / stručnog teksta

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

	10. 
	1. S. Mennell, A. Murcott, A. H. Van Otterloo, 1998, Prehrana i kultura, Sociologija hrane, Naklada Jesenski i Turk, HSD, Zagreb, 185 str. (u cjelosti)
	DA
Knjižnica Filozofskog fakulteta u Zagrebu i NSK
	NE

	11. 
	2. Lauri Korajlija, A. (2009). Mršava, debela ili baš kako treba? Poremećaji hranjenja. U: D. Čorkalo Biruški (ur.), Primijenjena psihologija: pitanja i odgovori (str. 345-359). Zagreb: Školska knjiga
	DA
Knjižnica Filozofskog fakulteta u Zagrebu i NSK
	NE

	2.12. Dopunska literatura 
	J. Gronow, 2000, Sociologija ukusa, NakladaJesenski i Turk, HSD, Zagreb  (poglavlja Uvod, Ukus i moda: str. 149-172)
G. Ritzer, 1999, Mekdonaldizacija društva. Istraživanje mijenjajućeg karaktera suvremenog društvenog života, Naklada Jesenski i Turk, Zagreb 
Watson, J. L., Caldwell, M. L. (Eds), 2007, The Cultural Politics of Food and Eating, Bleckwell

	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic" prof. dr. sc. Ines Panjkota Krbavčić
izv. prof. dr. sc. Ivana Rumora Samarin 	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Prehrana žene kroz životnu dob	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39777	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	15 + 10 + 10 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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
	Predavanja se izvode u predavaonici P4, vježbe se izvode u laboratoriju Zavoda za poznavanje i kontrolu sirovina i prehrambenih proizvoda	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 prehranom u svrhu prevencije nezaraznih bolesti koje su česte u žena (rak dojke, bolesti srca, pretilost, šećerna bolest, osteoporoza), prehrambenim potrebama žene s obzirom na životnu dob (adolescencija, reprodukcijsko doba, menopauza), prehranom vezanom uz način života (stres, redukcijske dijete, poremećaji u jedenju) te posljedicama nedostatka tjelesne aktivnosti na zdravlje žene. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
Znanost o prehrani 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
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
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) 
	objasniti i procijeniti rizike od nekih bolesti (rak dojke, bolesti srca, pretilost, šećerna bolest, osteoporoza) vezano uz prehrambeni status i životnu dob žene te preporučiti adekvatne mjere prevencije istih bolesti
identificirati i objasniti probleme vezane uz određenu životnu dob žene (adolescencija, reproduktivna dob, menopauza) te povezati sve s prehrambenim preporukama i smjernicama
povezati nedostatak tjelesne aktivnosti s rizicima za pobol od nekih bolesti u žena
definirati moguće poremećaje u prehrani i posljedice za organizam žene kao i doprinos stresa nepravilnoj prehrani i njenim posljedicama
interpretirati novije znanstvene radove u svezi povezanosti prehrane i zdravlja žene
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Prehrana žene kroz životnu dob – općenito
Prehrana adolescentica
Prehrana trudnica i Folat - osobiti značaj u prehrani
Prehrana u menopauzi
Tjelesna aktivnost kao zaštitni čimbenik u životu žene
Prehrana i prevencija raka
	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
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

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

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja obaviti će se putem završnog ispita (20 bodova) i ocjenjivanja seminara (5 bodova).
Uvjet za prolaznost je da se postigne najmanje 60 % maksimalnog broja bodova.

Ukupni maksimalni broj bodova iz kolegija je sljedeći (80 % ispiti i 20 % seminari):
završni ispit (20 bodova)  + seminar (5 bodova)  = 25 bodova.

Prema postignutom ukupnom broju bodova dodjeljuje se sljedeća ocjena:

 < 60 %             nedovoljan (1)
 60 - 70 %         dovoljan (2)
 > 70 – 80%       dobar (3)
 > 80 – 90 %      vrlo dobar (4) 
 > 90 – 100 %    izvrstan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
izraditi i izložiti seminarski zadatak
prisustvovati na svim predavanjima, seminarima i vježbama, pri čemu je dozvoljeno 2 puta neopravdano izostati s predavanja dok je za vježbe i seminare potrebno opravdati sve izostanke, a izostanke s vježbi i nadoknaditi
položiti završni ispit
postići najmanje 60 % maksimalnog broja bodova

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

	· 
	Skripta pripremljena za kolegij
	NE
	DA, Merlin

	· 
	L. K. Mahnan, S. Escott-Stump, J.L. Raimond (2012) Krause's Food & the Nutrition Care Process 13th Edition, Elsevier, New York, NY., poglavlja: 16 (Nutrition During Pregnancy and Lactation, str. 340-375), 19 (Nutrition in Adolescence, str. 410-431), 20 (Nutrition in Adult years, str. 431-442), 21 (Nutrition in Aging, str. 442-531), 22 (Nutrition and Bone Health, str. 531-547), 37 (Medical Nutrition Therapy for Cancer Prevention, Treatmant and Recovery, str. 832-864)
	NE
	DA, Laboratorij za znanost o prehrani

	2.12. Dopunska literatura 
	S.C. Finn (1997) The American Dietetic Association Guide to Women's Nutrition for Healthy Living. The Berkley Publishing Group. New York, NY.
American Dietetic Association, www.eatright.org 
British Nutrition Foundation, www.nutrition.org.uk 
	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. Zvonimir Šatalić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Sportska prehrana	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39787	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	16 + 20 + 14 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	38
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
10 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	P1	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 sa specifičnostima prehrane populacija s iznadprosječnom razinom tjelesne aktivnosti: rekreativci, sportaši i vojnici.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
Znanost o prehrani 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
razumjeti i primijeniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom kakvoće prehrane nacije i/ili pojedinca
prikupiti i interpretirati rezultate dobivene primjenom metoda za procjenu kakvoće prehrane zdravih populacijskih skupina
predstaviti, samostalno i/ili unutar stručnog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
primijeniti etička načela u odnosima sa suradnicima i poslodavcem
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) 
	argumentirati prednosti i važnost cjelovite hrane u prehrani sportaša
opisati metabolizam energije ovisno o trajanju i intenzitetu tjelesne aktivnosti
procijeniti i planirati prehranu sportaša i vojnika u skladu sa specifičnostima tjelesne aktivnosti
preporučiti optimalan plan hidracije tjelesno aktivnih pojedinaca
kritički procijeniti opravdanost korištenja pojedinog ergogenog sredstva
ukazati na važnost metaboličkih adaptacija na tjelesnu aktivnost za rekreativca kojem je cilj smanjenje rizika od kroničnih bolesti odnosno za profesionalca kojem je cilj poboljšana izvedba
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uvod o prehrani sportaša i uvodni pojmovi, specifičnosti primjene dijetetičkih metoda među sportašima
Metabolizam energije, raspoloživost energije i trijas sportašica
Proteini i suplementacija proteinima: vojnici
Ugljikohidrati
Masti
Vitamini i minerali
Vojni referentni prehrambeni unos (MDRI)
Piramida sportske prehrane
Hidracija sportaša
Dodaci prehrani i ergogena sredstva: kofein
	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
	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
	Završna ocjena se formira postignutim bodovima iz završnog pismenog ispita, koji uključuje izradu plana sportske prehrane kroz 8 koraka obrađenih kolegijom. Dodatni bodovi se ostvaruju na temelju kvalitete 6 zadaća koje se predaju tijekom trajanja nastave, a negativni se bodovi dodjeljuju za neusklađenost zadaća s dobivenim uputama te nepoštivanje rokova predaje. Detaljne upute te bodovanje ispitnih pitanja i pojedinih aktivnosti su dostupni s početkom izvođenja nastave na sustavu Merlin.

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 nastavi, broj dozvoljenih izostanaka s predavanja je 2
Predati seminarske radove
Položiti parcijalne odnosno završni ispit

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

	· 
	Z. Šatalić, M. Sorić, M. Mišigoj Duraković (2016) Sportska prehrana. Znanje d.o.o. (poglavlja koja prate metodske cjeline kolegija)
	DA, 5 kom.
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	American College of Sports Medicine, Academy of Nutrition and Dietetics, Dietitians of Canada - Joint Position Statement (2016) Nutrition and Athletic Performance. Med Sci Sports Exerc 48: 543-568.
Šatalić Z. (2016) Sports Nutrition. In: Caballero, B., Finglas, P., and Toldrá, F. (eds.) The Encyclopedia of Food and Health vol. 5, pp. 118-123. Oxford: Academic Press.
Z. Šatalić (2018) Prehrana osoba uključenih u sportske i sportsko-rekreacijske aktivnosti, U: M. Mišigoj-Duraković i suradnici, Tjelesno vježbanje i zdravlje. Znanje d.o.o.
Z. Šatalić, M. Mišigoj Duraković (2019) Temeljni principi sportske prehrane. U: Sportska medicina (M. Pećina, ur.), Medicinska naklada.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/lph/mario_scetar" izv. prof. dr. sc. Mario Ščetar
prof. dr. sc. Kata Galić 
izv. prof. dr. sc. Mia Kurek	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Trajnost upakiranih proizvoda	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39849	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	15 + 0 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	Do 5
	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
	PBF: Konzultacije u kabinetu nastavnika (soba br. 104)	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski i 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
	Cilj kolegija je upoznavanje studenta s definicijom roka trajnosti (valjanosti) te odgovornim subjektima koji utječu na proračun trajnosti proizvoda. Osnovni principi i zakonodavni okvir u određivanja trajnosti upakirane hrane. Metode provedbe studije trajnosti (direktna, indirektna) te protokol ispitivanja trajnosti.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Osnove prehrambenih tehnologija.
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična i opća znanja i vještine iz primijenjenih disciplina
poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi upakirane hrane
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) 
	objasniti utjecaj ambalaže i metode pakiranja na rok valjanosti hrane
definirati barijerna svojstva ambalaže (propusnost na plinove, vodenu paru) i njihov utjecaj na degradaciju upakiranog proizvoda
definirati vanjske čimbenike i njihov utjecaj na trajnost upakiranog proizvoda
argumentirati odabir testa trajnosti i primjenjivost s obzirom na upakirani prehrambeni proizvod
objasniti posljedice interakcije hrana-ambalaža i mogućnost dokazivanja navedene interakcije
prezentirati i objasniti protokol određivanja trajnosti odabranog prehrambenog proizvoda u odgovarajućoj (adekvatnoj) ambalaži
objasniti i argumentirati mogućnosti povećanja roka valjanosti upakiranog proizvoda
dizajnirati protokol roka valjanosti za odabrani prehrambeni proizvod
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Opći zahtjevi za analizom trajnosti. Utjecaj vanjskih čimbenika na trajnost hrane. Protokol ispitivanja roka trajnosti. Studija izazova. Ubrzani test trajnosti. Potvrdna studija trajnosti. Praćenje roka valjanosti. Čimbenici koji utječu na propusnost ambalaže i rok trajnosti proizvoda. Propusnost ambalaže na: plinove; vodenu paru. Omjer permabilnosti (selektivnost materijala). Migracija u sustavu hrana-ambalaža. Trajnost s obzirom na: Povećanje udjela vlage; Gubitak vlage. Utjecaj reakcija oksidacije na trajnost hrane upakirane u polupropusnu ambalažu. Kinetički model. Određivanje trajnosti hrane čuvane u hladnjaku i zamrzivaču. Preporučeni udio plinova za pakiranje hrane u MA, u ovisnosti o proizvodu: svježe voće i povrće: brzina respiracije; brzina stvaranja etilena. Primjeri određivanja trajnosti prehrambenih proizvoda. Definiranje i podjela zadataka. Seminarska izlaganja studenata.
	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
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	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. pohađanje nastave	   5 bodova	
2. seminarsko izlaganje	   50 bodova	
3. usmeni ispit                        45 bodova	
Ukupno                                 100 bodova

2. Formiranje ocjene: 
90 - 100 (izvrstan - 5)
80 - 89   (vrlo dobar - 4)
70 - 79   (dobar - 3)
60 - 69   (dovoljan - 2)
0 - 59     (nedovoljan - 1)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
prisustvovati svim predavanjima
prezentirati zadanu temu (analiza slučaja/case study)
postići minimalno 35 bodova iz prezentirane teme (analiza slučaja)
postići minimalno 25 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

	· 
	VUJKOVIĆ I., GALIĆ K., VEREŠ M., Ambalaža za pakiranje namirnica, Sveučilišni udžbenik, TECTUS, Zagreb 2007.; poglavlja: 2, 4, 6, 8, 12, 14.
	PBF, 10 kom.
NSK, 1
kom.
	U Laboratoriju za pakiranje hrane-400 kom.

	· 
	STEEL, R. (Ed.) Understanding and measuring the shelf-life of food, Woodhead Publiching Limited and CRC Press LLC, 2004., str. 1 - 448
	NE
	DA, WEB

	2.12. Dopunska literatura 
	ROBERTSON, G. L. Food packaging and shelf life: a practical guide, Taylor and Francis Group, LLC., 2010. 
ROBERTSON, G. L., Food Packaging, Principles and Practice, Marcel Dekker, Inc., New York 2013.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic" prof. dr. sc. Ines Panjkota Krbavčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_znanost_o_prehrani/zvonimir_satalic" prof. dr. sc. Zvonimir Šatalić
izv. prof. dr. sc. Irena Keser	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Pretilost i pothranjenost	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39788	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	16 + 20 + 14 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	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.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja, vježbe i seminari se izvode u predavaonici P5	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 problemom pretilost, od epidemiologije i etiologije do sastava tijela, tehnika za mjerenje masnog tkiva, sekundarnih uzroka pretilosti, te komplikacija i reguliranja pretilosti (upotreba lijekova i dodataka prehrani, održavanje smanjene tjelesne mase, prevencija); te pothranjenost, od uzroka pothranjenosti do dijagnostičkih kriterija, te poremećaja u jedenju (etiologija, patofiziologija, prehrambeni status, psihološka pomoć, prehrana) uz ukazivanje na značaj edukacije u prevenciji pretilosti i pothranjenosti. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
Znanost o prehrani 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
razumjeti i primijeniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom kakvoće prehrane nacije i/ili pojedinca
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
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) 
	objasniti epidemiologiju i etiologiju pretilosti i pothranjenosti
elaborirati prednosti i nedostatke metoda određivanja sastava tijela
preporučiti poželjan način popravljanja nutritivnog statusa gojaznog odnosno pothranjenog pacijenta
preporučiti načine kontrole tjelesne mase među gojaznom djecom
opisati nova dostignuća u razumijevanju i rješavanju problema gojaznosti
kritički ocijeniti popularne redukcijske dijete
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Epidemiologija i etiologija pretilosti
Regulacija tjelesne mase
Pretilost u djece
Popularne dijete – prednosti i mane
Uvod u poremećaje prehrane
Anoreksija (Anorexia Nervosa)
Bulimija (Bulimia Nervosa)
Nespecifični poremećaji prehrane (EDNOS) uključujući sindrom nekritičnog (kompulzivnog) prejedanja (BED)
	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
	DA
	 
	Seminarski rad
	DA
	 
	(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
	Ukupni maksimalni broj bodova iz kolegija je sljedeći (80 % ispiti i 10 % kolokvij iz vježbi i 10% ocjena seminarskog rada):

1. parcijalni ispit     20 bodova
2. parcijalni ispit     20 bodova 
3. vježbe                   5 bodova
4. seminarski rad    5 bodova  
UKUPNO                  50  bodova

Znanje iz vježbi se ocjenjuje putem kolokvija, a uvjet za prolaznost je minimalno 3 boda od maksimalno 5 bodova, što se pridodaje postignutim bodovima iz parcijalnih ispita. 

Seminarski zadatak se ocjenjuje bodovima od 0-5 i dodaje ukupnom zbroju.

Studenti koji ne polože ispit putem parcijalnih ispita pristupaju popravnom ispitu koji se sastavlja na istom principu kao i parcijalni ispiti samo sadrži cjelokupno gradivo obuhvaćeno kolegijom. Ocjenjivanje putem postotnog uspjeha također ostaje jednako. 

Formiranje konačne ocjene prema postignutom broju bodova:

< 60 %                 nedovoljan (1)
≥ 60 – 70 %        dovoljan (2)
≥ 70 – 80%         dobar (3)
≥ 80 – 90 %        vrlo dobar (4) 
≥ 90 – 100 %      odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
prisustvovati na svim predavanjima, seminarima i vježbama, pri čemu je dozvoljeno 2 puta neopravdano izostati s predavanja dok je za vježbe i seminare potrebno opravdati sve izostanke, a izostanke s vježbi i nadoknaditi
predati esej, izraditi i prezentirati seminarski rad
položiti kolokvij iz vježbi
položiti oba parcijalna ili završni ispit
postići najmanje 60 % maksimalnog broja bodova

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

	· 
	Skripta pripremljena za modul
	NE
	DA, Merlin

	· 
	L. K. Mahnan, S. Escott-Stump, J.L. Raimond (2012) Krause's Food & the Nutrition Care Process. 13th Edition, Elsevier, New York, NY. – poglavlja 22 (Nutrition in Weight Management, str. 462-488) i 23 (Nutrition in Eating Disorders, str. 489-506). 
	NE 
	DA, Laboratorij za znanost o prehrani

	· 
	Z. Jurčić (2004) Razvojna dimenzija anoreksije nervoze . Medix 10: 40 - 45.
	NE
	DA, http://hrcak.srce.hr/20239 

	· 
	American Dietetic Association, www.eatright.org
	NE
	DA, web link

	2.12. Dopunska literatura 
	P. Insel, R.E. Turner, D. Ross (2002) Nutrition. Jones and Bartlett Publishers. London.
V. Vidović (1998) Anoreksija i bulimija. 4P d.o.o., Zagreb.
D. Košuta (1998) Pretilost i liječenje. Art Studio Azanović, Zagreb
World Health Organization, www.who.int 
British Nutrition Foundation, www.nutrition.org.uk 
	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
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_antibiotika_enzima_probiotika_i_starter_kultura/jasna_novak" prof. dr. sc. Jasna Novak
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_vrenja_i_kvasca/jasna_mrvcic" prof. dr. sc. Jasna Mrvčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_antibiotika_enzima_probiotika_i_starter_kultura/andreja_lebos_pavunc" izv. prof. dr. sc. Andreja Leboš Pavunc
dr. sc. Martina Banić
dr. sc. Katarina Butorac	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Probiotici i starter kulture	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	173442	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	16 + 23 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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
	Predavanja se održavaju u Predavaonici 5, a vježbe u Malom laboratoriju (broj 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 o mikrobiologiji i fiziologiji bakterija mliječne kiseline u svrhu njihove primjene kao probiotičkih kultura i starter kultura za dobivanje različitih fermentiranih namirnica. Provođenje uzgoja, izolacije i karakterizacije metabolizamskih i funkcionalnih svojstava biomase u svrhu proizvodnje probiotičkih pripravaka ili funkcionalnih starter kultura.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	


Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1 
Mikrobiologija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module 
prepoznati određene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane populacijske skupine/pojedince u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnosti 
definirati i objasniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom prehrambenog statusa nacije i/ili pojedinca u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnost 
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 
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) 
	kritički prosuditi utjecaj probiotika i prebiotika na sastav i metabolizamsku aktivnost crijevne mikrobiote
kritičkom prosudbom odabrati starter kulture za dobivanje različitih fermentiranih namirnica te obrazložiti ulogu starter kultura u konzerviranju hrane
objasniti prednosti primjene koncentrirane biomase s bakteriocinskom aktivnošću za proizvodnju fermentiranih namirnica te bakteriocinskih pripravaka kao biokonzervansa u prehrambenoj industriji
odrediti bakteriocinsku aktivnost bakterija mliječne kiseline
odrediti morfološke i fiziološke karakteristike bakterija mliječne kiseline kao probiotika i starter kultura
povezati mehanizam djelovanja probiotičkih bakterija s njihovom metabolizamskom aktivnošću 
prikazati hodogram provođenja izbora sojeva bakterija mliječne kiseline za probiotičke pripravke na temelju strogih izbornih probiotičkih kriterija
provesti izolaciju površinskih proteina probiotičkih bakterija primjenom SDS-PAGE elektroforeze
uzgojiti, izdvojiti i koncentrirati biomasu bakterija mliječne kiseline te proizvesti probiotičke i starter kulture procesom liofilizacije
vrednovati producente bakteriocina među probiotičkim sojevima i starter kulturama u svrhu proširenja njihovog antimikrobnog kapaciteta
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	1.Probiotički, prebiotički i sinbiotički koncept
P: Razlozi za uspostavljanje probiotičkog, prebiotičkog i sinbiotičkog koncepta. Povijest razvitka probiotika. Utjecaj probiotika i prebiotika na sastav i metabolizamsku aktivnost crijevne mikrobiote. Izbor sojeva za probiotičku primjenu. Mehanizam djelovanja probiotika. Mehanizam djelovanja prebiotika. Imunomodulacijsko djelovanje probiotičkih bakterija. Kombinirana upotreba probiotika i prebiotika – sinbiotici. 
V: Morfološke i fiziološke karakteristike bakterija mliječne kiseline kao probiotika i starter kultura. Uloga površinskih proteina probiotičkih bakterija u probiotičkom konceptu – primjena SDS-PAGE elektroforeze.

2.Proizvodnja i primjena probiotika
P: Proizvodnja probiotika kao živih lijekova. Industrijska primjena bakterija mliječne kiseline s bakteriocinskom aktivnošću. 
V: Antimikrobno i bakteriocinsko djelovanje bakterija mliječne kiseline.

3.Proizvodnja i primjena starter kultura
P: Povijest razvitka starter kultura. Uloga starter kultura u konzerviranju hrane. Opći i specifični kriteriji za izbor starter kultura. Proizvodnja i primjena starter kultura za dobivanje različitih fermentiranih namirnica. 
V: Proizvodnja vlažne biomase i liofiliziranih starter i probiotičkih kultura
	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
	 
	NE
	(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
	Na kolegiju „Probiotici i starter kulture“ najviše se može postići 11 bodova.
Od toga, najviše 10 bodova nosi pismeni ispit i najviše 1 bod laboratorijske vježbe. Za pozitivnu ocjenu na kolegiju potrebno je:
- na pismenom ispitu postići minimalno 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
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, J. Novak: Probiotici i starter kulture (interna skripta, predavanja)
	NE
	DA, Merlin

	· 
	Poglavnje iz „Priručnika za vježbe iz opće mikrobiologije“ (izdavač: Hrvatsko mikrobiološko društvo, 2016, ur. Danko Hajsig i Frane Delaš): J. Šušković, V. Plečko, S. Pleško: Mikrobni antagonizam i određivanje osjetljivosti mikroba na antimikrobne spojeve, str. 75-88.
	DA, 15 kom.
	NE

	· 
	J. Šušković, B. Kos, J. Novak, A. Leboš Pavunc: Probiotici i starter kulture, Laboratorijske vježbe (interna skripta)
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	D. Charalampopoulos, R.A. Rastall: Prebiotics and Probiotics Science and Technology, Springer, New York (2009).
Å. Ljungh, T. Wadström: Lactobacillus molecular biology From genomics to probiotics, Caister Academic Press, Norfolk (2009).
R. M. J. Nout, W. M. de Vos, M. H. Zweitering: Food fermentation, Wageningen Academic Publishers (2005).
J. Šušković, B. Brkić, S. Matošić: Mehanizam probiotičkog djelovanja bakterija mliječne kiseline. U: “Fermentirani mliječni proizvodi u prehrani i dijetetici”, Živković, M. Hadžiosmanović, V. Oberiter (Ured.), Hrvatska akademija medicinskih znanosti - Senat, Zagreb (1996) str. 21-34.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic" prof. dr. sc. Ines Panjkota Krbavčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_znanost_o_prehrani/ivana_rumora_samarin" izv. prof. dr. sc. Ivana Rumora Samarin
Anja Vukomanović, mag.	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Nova dostignuća u znanosti o prehrani	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	2
	1.3. Šifra kolegija
	39847	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 7 + 8 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja, vježbe i seminari se izvode u predavaonici P5	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 najnovijim znanstvenim dostignućima iz područja znanosti o prehrani, uz detaljniju obradu nekih tema pomoću najnovijih znanstvenih članaka. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
Znanost o prehrani 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
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
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) 
	definirati i opisati najveća dostignuća u nutricionizmu u posljednjih 30-tak godina
definirati i opisati najveće izazove u nutricionizmu
definirati osnovne pojmove nutrigenomike i nutrigenetike
definirati osnovne pojmove nanotehnologije i njihovu moguću primjenu u prehrambenoj industriji i nutricionizmu
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Dostignuća i izazovi u znanosti o prehrani
Prognoze istraživanje do 2020. 
Najnoviji radovi  iz područja nutricionizma
Prehrana i ljudski genom
Nanotehnologija u nutricionizmu i prehrambenoj tehnologiji
	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
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	· 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

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

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Provjera znanja obavlja se putem završnog ispita ( 20 bodova).

Ukupni maksimalni broj bodova iz kolegija je 20 (100 % završni ispit).

Formiranje konačne ocjene:
< 60 %                  nedovoljan (1)
≥ 55 – 70 %         dovoljan (2)
≥ 70 – 80 %         dobar (3)
≥ 80 – 90 %         vrlo dobar (4) 
≥ 90 – 100 %       odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
prisustvovati na svim predavanjima, seminarima i vježbama, pri čemu je dozvoljeno 2 puta neopravdano izostati s predavanja dok je za vježbe i seminare potrebno opravdati sve izostanke, a izostanke s vježbi i nadoknaditi
izraditi i prezentirati seminarski rad
položiti završni ispit
postići najmanje 60 % maksimalnog broja bodova

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

	· 
	Katan MB, Boekschoten MV, Connor WE, Mensink RP, Seidell J, Vessby B, Willett W. (2009) Which are the greatest recent discoveries and the greatest future challenges in nutrition? Eur J Clin Nutr. 63(1):2-10.

Robert M. Hackman, Bharat B. Aggarwal , Rhona S. Applebaum , Ralph W. deVere White , Michael A. Dubick , David Heber , Toshinori Ito , Guy H. Johnson , Carl L. Keen , Barbara L. Winters , Sidney J. Stohs  (2014) Forecasting Nutrition Research in 2020. Journal of the American College of Nutrition, 33(4), 340
	NE
	DA, web

	· 
	American Dietetic Association, www.eatright.org 
	NE
	DA, web

	· 
	World Health Organization, www.who.int 
	NE
	DA, web

	· 
	British Nutrition Foundation, www.nutrition.org.uk 
	NE
	DA, web

	· 
	American Society for Nutritional Sciences,  www.nutrition.org 
	NE
	DA, web

	· 
	Najnoviji (odabrani) radovi objavljeni iz područja znanosti o prehrani pronađeni putem sljedećih izvora:
The American Journal of Clinical Nutrition http://ajcn.nutrition.org/ ; 
Journal of the American Dietetic Association http://www.sciencedirect.com/science/journal/00028223 ; 
European Journal of Clinical Nutrition http://www.nature.com/ejcn/archive/index.html ; 
British Journal of Nutrition  http://journals.cambridge.org/action/displayJournal?jid=B ; 
Food Chemistry JN http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146 ;
http://journals.cambridge.org/action/displayJournal?jid=PHN ;
Public Health Nutrition  http://journals.cambridge.org/action/displayJournal?jid=PHN 
Nutrition Research Reviews https://www.cambridge.org/core/journals/nutrition-research-reviews 
The Journal of Nutrition http://jn.nutrition.org/ 
International Journal of Food Science & Nutrition http://www.tandfonline.com/loi/iijf20 
Journal of Nutritional Education and Behavior http://www.jneb.org/ 
The Lancet http://www.thelancet.com/ 
JAMA- Journal of the American Medical Association http://jamanetwork.com/journals/jama 
Critical Reviews in Food Science and Nutrition http://www.tandfonline.com/loi/bfsn20 
Nutrients http://www.mdpi.com/journal/nutrients 
International Journal of Obesity http://www.nature.com/ijo/index.html 
International Society of Sports Nutrition http://www.sportsnutritionsociety.org/ 
Annual Review of Nutrition http://www.annualreviews.org/journal/nutr 
The Journal of Nutritional Biochemistry https://www.journals.elsevier.com/the-journal-of-nutritional-biochemistry 
Advances in Nutrition http://advances.nutrition.org/ 
Nutrition  http://www.journals.elsevier.com/nutrition/ 
Science direct  http://www.sciencedirect.com/ 
Ovid http://gateway.ut.ovid.com 
Google znalac  http://scholar.google.hr/ 
Web of science 
Nutrition news  http://www.cengage.com/nutrition/discipline_content/news_events.html#jan2011 
	NE
	DA, web

	· 
	Acadamy of Nutrition and Dietetics http://www.eatrightpro.org/resources/media/press-releases/new-in-food-nutrition-and-health 
	 
	 

	· 
	 
	 
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	I. Elmadfa, E. Anklam, J. S. Konig (2003) Modern aspects of nutrition -Present Knowledge and Future Perspectives, Karger.
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/martina_bituh" izv. prof. dr. sc. Martina Bituh
doc. dr. sc. Sandra Pedisić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Fitokemikalije u zaštiti zdravlja	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39853	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 0 + 20 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	10 - 15
	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 P5, seminari u P6	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 fitokemikalijama koji u ljudskom organizmu imaju potencijalnu zaštitnu ulogu prema različitim bolestima, posebice bolestima krvožilnog sustava i karcinoma. U sklopu navedenog kolegija studenti će biti upoznati s prehrambenim izvorima fitokemikalija (glukozinolati, polifenoli, organosumporni spojevi, karotenoidi, fitoestrogeni, melatonin), klasifikacijom, utjecajem priprema hrane u domaćinstvu te njihovim glavnim mehanizmima djelovanja. U okviru kolegija studenti će na temelju usvojenog znanja moći procijeniti izvor određenih fitokemikalija u hrani te ovisno o zdravstvenom stanju, starosnoj dobi te spolu pojedinca predložiti preporuke o njihovom unosu. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Biokemija 1
Biokemija 2
Znanost o prehrani 1
Znanost o prehrani 2
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	definirati i objasniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom prehrambenog statusa nacije i/ili pojedinca u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnost
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
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) 
	klasificirati osnovne fitokemikalije u različitim biljnim materijalima i faktore koji utječu na sastav i udio fitokemikalija u biljnoj hrani 
opisati mehanizme djelovanja kao i apsorpciju, metabolizam i bioraspoloživost pojedinih grupa fitokemikalija 
definirati oksidacijski stres, reaktivne vrste koje ga uzrokuju kao i mehanizme antioksidativnog djelovanja 
objasniti ulogu fitokemikalija (glukozinolati, polifenoli, organosumporni spojevi, karotenoidi, fitoestrogeni, melatonin) u prevenciji bolesti 
opisati fitokemijske interakcije, endointerakcije i egzointerakcije te sinergističko djelovanje. 
navesti utjecaje priprema hrane u domaćinstvu na promjenu sastava i udjela fitokemikalija 
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Fitokemikalije i mogući pozitivan utjecaj na zdravlje
Glukozinolati i njihovi produkti razgradnje u kupusnjačama
Polifenolni spojevi
Karotenoidi
Fitoestrogeni
	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
	Zadaci 
	DA
	 

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(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
	Vrednovanje naučenog provjeravat će se putem kratkih zadataka usko vezenih uz svako obrađeno gradivo, zadacima kritičkog razmišljanja o zadanim temama te izradi popularno-znanstvenog članka na zadanu temu. Svaka od navedenih kategorija aktivnosti bodova će se: od 0-3; 0-2 i 0-15 bodova.
Završna ocjena formira se na temelju ukupnog broja ostvarenih bodova, pri čemu maksimalan broj ostvarenih bodova iznosi 39. 
Prema postignutom ukupnom broju bodova dodjeljuje se slijedeća ocjena: 
< 55 % nedovoljan (1) 
55-69,99 % dovoljan (2) 
70 –79,99 % dobar (3) 
80 –89,99 % vrlo dobar (4) 
90 –100 % odličan (5)

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
rješavati zadatke vezane uz obrađeno gradivo
izraditi popularno-znanstveni članak (seminarski rad) na odabranu temu

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

	· 
	Skripta pripremljena za modul
	NE
	DA, Merlin

	· 
	Pregledni radovi s područja istraživanja fitokemikalija; separati iz najnovije literature
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	
M. S. Meskin, W. R. Bidlack, A. J. Davies, S. T. Omaye, Phytochemicals in nutrition and haealth, CRC Press, Boca Raton, London, New York, Washington, D.C. (2002)
	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 
	

 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/helga_medic" 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 + 6 + 18 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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 Nutricionizam
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
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
	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

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

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

	· 
	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 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/verica_dragovic_uzelac" prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
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
	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 Nutricionizam	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 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) 
	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

	· 
	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 Nutricionizam	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 polja studija Nutricionizma; vokabularom, jezičnim i gramatičkim konstrukcijama
Samostalno čitanje i razumijevanje stručnog/znanstvenog teksta iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
Diskusija o stručnom/znanstvenom tekstu iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
Pisanje sažetaka stručnih/znanstvenih tekstova iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
Pisanje CV-a na engleskom jeziku
Odabir teme iz područja interesa studija iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
Pisanje – iz više izvora – stručnog glosara,  pisanog materijala  o samostalno odabranoj temi iz polja studija  Nutricionizma na engleskom jeziku
Pisanje popisa literature korištene za pisanje o temi na engleskom jeziku iz područja studija Nutricionizma
pisanje PP prezentacije o odabranoj temi iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
Usmeni prikaz/prezentacija o odabranoj temi iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku ispred auditorija 
Sudjelovanje u diskusiji iz polja studija Nutricionizma na engleskom jeziku  nakon prezentacije
Odgovaranje na ad hoc postavljena pitanja o odabranoj temi iz polja studija Nutricionizma 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 Nutricionizma, te pridonosi svim ishodima učenja studija Nutricionizma.
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	napisati CV na engleskom jeziku
nadograditi vokabular iz jezika struke iz područja Nutricionizma na engleskom jeziku
napisati sažetak stručnog ili znanstvenog članka na engleskom jeziku
diskutirati o temi iz područja Nutricionizma  na engleskom jeziku
napisati na temelju barem tri članka na izvornom engleskom jeziku prezentaciju o odabranoj temi iz područja Nutricionizma na engleskom jeziku
izraditi glosar  ezan uz temu prezentacije iz područja Nutricionizma
izraditi PP prezentaciju o odabranoj temi iz područja studija Nutricionizma na engleskom jeziku
prezentirati odabranu temu iz područja studija Nutricionizma na engleskom jeziku ispred auditorija
diskutirati o odabranoj temi iz područja studija Nutricionizma na engleskom jeziku s auditorijem
odgovarati na ad hoc  pitanja iz auditorija vezana uz prezentiranu temu iz područja studija Nutricionizma 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 Nutricionizma, 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
	 
	NE
	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

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

	12. 
	Izbor iz relevantne stručne i znanstvene literature iz područja Nutricionizma
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tibela_landeka_dragicevic" 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 Nutricionizam	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

	13. 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_primjenu_stanica_i_biotransformacije/ivana_radojcic_redovnikovic" prof. dr. sc. Ivana Radojčić Redovniković
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/danijela_bursac_kovacevic" 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 Nutricionizam	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%)
	-	
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
	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) 
	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
	 
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	NE

	· 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	 
	(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

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

	· 
	 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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/branka_levaj" prof. dr. sc. Branka Levaj 
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/verica_dragovic_uzelac" prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/danijela_bursac_kovacevic" 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 Nutricionizam	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 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

	· 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/nikolina_cukelj_mustac" izv. prof. dr. sc. Nikolina Čukelj
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/duska_curic" prof. dr. sc. Duška Ćurić
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 Nutricionizam	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
	

	10. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	
	NE	Testovi za samoprocjenu na Merlinu
	DA
	

	11. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	12. 
	Kolokvij
	
	NE
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	13. 
	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

	14. 
	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 
	

 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes" 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 Nutricionizam	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:
Opća kemija
Analitička kemija
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Nutricionizam
poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
prepoznati određene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane populacijske skupine/pojedince u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnosti
razumjeti i primijeniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom kakvoće prehrane nacije i/ili pojedinca
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
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) 
	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

	· 
	Sladila - interni materijal 
	NE
	DA, putem Merlina

	· 
	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 
	

 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes" 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 Nutricionizam	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:
Opća kemija
Analitička kemija
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
Preddiplomski sveučilišni studij Nutricionizam
poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
prepoznati određene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane populacijske skupine/pojedince u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnosti
definirati i objasniti odgovarajuće metode u sustavima koji se bave procjenom prehrambenog statusa nacije i/ili pojedinca u državnim i privatnim institucijama navedenog profila djelatnost
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
prepoznati i objasniti poželjne i nepoželjne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko zdravlje i biti dio stručnog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
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
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) 
	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

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

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

	· 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/verica_dragovic_uzelac" 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_procese_konzerviranja_i_preradu_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 Nutricionizam	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
	DA

	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:
Opća kemija
Analitička kemija
Organska kemija
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	1. Primjenjivati opća i specifična znanja te vještine iz temeljnih, primijenjenih znanosti i struke u području nutricionizma
5. Primjenjivati analitičke metode u analizi hrane i interpretirati rezultate
6. Identificirati utjecaj komponenti hrane, cjelovite hrane i obrazaca prehrane na ljudsko zdravlje
8. Primjenjivati znanja iz znanosti o prehrani u radu tima za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
11. Primjenjivati zakonsku regulativu, norme i etička načela, vezana uz specifične zahtjeve struke
	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

	14. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	15. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	16. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	17. 
	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

	15. 
	Predavanja iz modula
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	16. 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/dubravka_skevin" prof. dr. sc. Dubravka Škevin
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/klara_kraljic" 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 Nutricionizam	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
	poznavati i razumjeti specifična znanja i vještine iz struke kroz izborne module
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) 
	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

	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
	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

	17. 
	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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_vrenja_i_kvasca/jasna_mrvcic" prof. dr. sc. Jasna Mrvčić
 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_vrenja_i_kvasca/damir_stanzer" 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 Nutricionizam	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 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

	22. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	23. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	24. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	25. 
	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

	18. 
	PowerPoint prezentacije s predavanja
	NE
	DA, Merlin

	19. 
	Slobodan Grba: Kvasci u biotehnološkoj proizvodnji, Plejada, Zagreb, 2010.
Studenti trebaju savladati poglavlje 6.
	DA, 30 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 
	 HYPERLINK "http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/mojca_cakic_semencic" 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 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Nutricionizam	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)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	primijeniti etička načela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
	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)  
	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
	 
	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

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

	2.12. Dopunska literatura 
	Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C. Warner, OxfordUniversity Press, 1998.
Green Organic Chemistry: Strategies, Tools, and Laboratory Experiments,"Kenneth M. Doxsee, James E. Hutchison, Brooks/Cole, ISBN: 0-759-31418-7 (2004).
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 Nutricionizam	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 Prehrambena tehnologija
primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije
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
sažeti zaključke na temelju rezultata istraživanja iz područja prehrambene tehnologije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu 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

	1. 
	Benković, M. - Nastavni materijali za kolegij Tehnologija prahova
	NE
	DA, Merlin

	2. 
	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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