































































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

	Prehrambeno-procesno inženjerstvo 1
	Zoran Herceg
	30
	30
	45
	0
	8
	obvezni

	Osnove prehrambenih tehnologija
	Duška Ćurić
	35
	14
	9
	0
	5
	obvezni

	Procesi konzerviranja hrane
	Zoran Herceg
	30
	15
	15
	0
	5
	obvezni

	Analitika prehrambenih proizvoda 
	Ksenija Marković
	20
	0
	45
	0
	5
	obvezni

	Mjerenje i upravljanje procesima u prehrambenoj industriji
	Davor Valinger
	25
	0
	20
	0
	3
	obvezni

	Biotehnologija u zaštiti okoliša
	Tibela Landeka Dragičević 
	16
	6
	30
	0
	4
	obvezni

	Ukupno
	
	
	
	
	
	30
	



	Godina studija: III

	Semestar: Ljetni

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

	Praksa i završni rad
	
	0
	0
	150
	0
	10
	obvezni

	Izborni kolegiji A
	
	
	
	
	
	10
	obvezni

	Izborni kolegiji B
	
	
	
	
	
	10
	obvezni

	Ukupno
	
	
	
	
	
	30
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji A
	
	
	
	
	
	
	

	Kemija i tehnologija mesa i ribe
	Helga Medić
	60
	15
	45
	0
	10
	izborni

	Kemija i tehnologija žitarica 
	Duška Ćurić
	60
	15
	45
	0
	10
	izborni

	Kemija i tehnologija ulja i masti
	Dubravka Škevin
	60
	15
	45
	0
	10
	izborni

	Kemija i tehnologija mlijeka i mliječnih proizvoda
	Rajka Božanić
	60
	0
	60
	0
	10
	izborni

	Kemija i tehnologija vina
	Mara Banović
	50
	15
	60
	0
	10
	izborni

	Kemija i tehnologija voća i povrća
	Branka Levaj
	55
	8
	60
	0
	10
	izborni

	
	
	
	
	
	
	
	

	Izborni kolegiji B
	
	
	
	
	
	
	

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

	Osvježavajuća bezalkoholna pića
	Branka Levaj
	20
	0
	15
	0
	3
	izborni

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

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

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

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

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

	Sladila 
	Draženka Komes
	20
	10
	0
	0
	3
	izborni

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

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

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

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

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

	Tehnologija prahova
	Maja Benković
	20
	10
	0
	0
	3
	izborni





OPISI KOLEGIJA


	1. OPĆE INFORMACIJE

	0. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Zoran Herceg
Mia Ivanov, mag. ing. 
prof. dr. sc. Draženka Komes
izv. prof. dr. sc. Tomislava Vukušić
dr. sc. Višnja Stulić	1.8. Semestar
	zimski
	0. Naziv kolegija
	Prehrambeno-procesno inženjerstvo 1	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	8
	0. Šifra kolegija
	39766	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	30 + 45 + 30 + 0
	0. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	56
	0. 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 za procesno prehrambeno inženjerstvo (soba 29), vježbe u industriji Frank, Kraš, Dukat, Ledo, Dona, Cedevita, Hladnjača veletržnice	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

	0. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je osigurati studentu potrebna znanja o operacijama i procesima u prehrambenoj industriji (mehaničkim, fizikalnim, termičkim, kemijskim, enzimskim i fermentacijskim procesima) te specifičnim operacijama prehrambene industrije. 
	0. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Fenomeni prijelaza 
Jedinične operacije
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane 
	0. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	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
	0. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	objasniti razliku između procesa i operacija u prehrambenoj industriji, navesti primjere procesa u prehrambenoj industriji
opisati i objasniti kemijske i enzimske procese u prehrambenoj industriji
opisati i objasniti fizikalne i mehaničke procese u prehrambenoj industriji
predložiti primjenu fermentacijskih procesa u prehrambenoj industriji
primijeniti procese u prehrambenoj industriji ovisno o specifičnostima prehrambenih proizvoda (homogenizacija, ekstruzija, valcanje, končiranje, temperiranja…)
izraditi i interpretirati materijalne i energetske bilance raznih procesa u prehrambenoj industriji
	0. Opis sadržaja kolegija 
	Procesi u prehrambenim tehnologijama: Mehanički (guljenje, usitnjavanje, separacija itd) i fizikalni procesi (prosijavanje, aglomeriranje, emulgiranje itd). Termički procesi (blanširanje, kuhanje, prženje, pečenje). Separacija kruto-tekuće (sedimentacija,filtracije, prešanje). Kemijski procesi: hidroliza, hidrogenacija, neutralizacija, esterifikacija. Enzimski procesi: depektinizacija, hidroliza proteina, hidroliza ugljikohidrata. Mikrobni procesi – različite vrste fementacija. Ekstruzija - materijalna i energetska bilanca i primjena na proizvodnju hrane. Transport i skladištenje hrane. Kristalizacija.
	0. 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)  
	0. Komentari:

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

	
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

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

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pohađanje nastave                        2
Pismeni ispiti ili usmeni ispit      80
Vježbe                                            6
Seminarski zadaci                        12
Ukupno                                       100

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

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i seminare
izraditi sve raferate iz laboratorijskih vježbi
izaditi seminarske zadatke
prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utječu na ocjenu)
postići minimalno 60% bodova na svakom parcijalnom ispitu ili položiti usmeni ispit

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

	
	Zoran Herceg, Procesi u prehrambenoj industriji (Prehrambeno-procesno Osnove inženjerstva, Plejada, 2011.
	DA
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	R.P. Singh, D.R. Heldman: Introduction to Food Engineering, Academic Press, San Diego (2001)
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Duška Ćurić
prof. dr. sc. Dubravka Škevin
prof. dr. sc. Branka Levaj
prof. dr. sc. Sanja Vidaček Filipec
prof. dr. sc. Helga Medić
prof. dr. sc. Karin Kovačević Ganić
prof. dr. sc. Rajka Božanić
prof. dr. sc. Draženka Komes
izv. prof. dr. sc. Klara Kraljić
doc. dr. sc. Bojana Voučko
izv. prof. dr. sc. Dubravka Novotni
izv. prof. dr. sc. Katarina Lisak Jakopović	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Osnove prehrambenih tehnologija	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	5
	1.3. Šifra kolegija
	39767	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	35 + 9 + 14 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	70
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	predavanja i seminari u P2 i P4, terenske vježbe u prehrambenoj industriji (Zvijezda, Dukat, Naše Klasje) 	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 upoznati se s principima i tehnološkim procesima prerade žitarica, voća i povrća, ugljikohidrata i konditora, vina, mlijeka, mesa i ribe, te ulja i masti.  Studenti će steći znanja i vještine potrebne za kontrolu procesa i identificiranje problema u proizvodnji hrane te predstavljanje suvremenih trendova u prehrambenoj tehnologiji primjenom stručne terminologije.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni ispiti iz kolegija: 
Jedinične operacije 
Sirovine prehrambene industrije 
	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 
praktično primijeniti stečena znanja i vještine iz prehrambenog inženjerstva u provedbi tehnoloških procesa proizvodnje i prerade hrane
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) 
	predložiti način označavanja prehrambenog proizvoda pri stavljanju na tržište
opisati sirovine i glavne postupke proizvodnje kruha, keksa i krekera
opisati procese proizvodnje mlijeka, mlijeka u prahu, fermentiranog mlijeka, sira, maslaca i sladoleda
opisati postupke izdvajanja, rafinacije i hidrogenacije ulja ovisno o svojstvima uljarske sirovine
opisati osnovne procese konzerviranja te pojedine tehnološke operacije u preradi voća i povrća do sokova i želiranih proizvoda
opisati osnovne procese proizvodnje i svojstva kvalitete bijelih, crnih, ružičastih i pjenušavih vina
opisati osnovne tehnološke postupke proizvodnje šećera, čokolade i bombonskih proizvoda
opisati osnovne principe konzerviranja i prerade mesa i ribe
vrjednovati kvalitetu i nutritivnu vrijednost hrane prema odabiru sirovine i procesa prerade
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Prehrambene tehnologije i označavanje hrane. Proizvodnja voćnih sokova i bezalkoholnih pića. 
Proizvodi na osnovi pektinskog gela, kompoti, kandirano voće. Postupci konzerviranja povrća.
Kvaliteta i namjena mlinskih proizvoda za proizvodnju pekarskih, konditorskih i tjesteničarskih proizvoda. Tehnologije proizvodnje pekarskih proizvoda.
Proizvodnja keksa i srodnih proizvoda. Metode procjene kvalitete proizvoda od žitarica.
Parcijalni ispit. Postupci u proizvodnji vina (bijela, crna, ružičasta). 
Fermentacija i postfermentacijski postupci u proizvodnji vina. Metode pretoka, stabilizacije, filtracije i pakiranja vina.
Prerada šećerne repe i šećerne trske. Proizvodnja kakao proizvoda. 
Bombonski proizvodi i sladila. Proizvodnja tekućih mliječnih proizvoda i mlijeka u prahu. 
Proizvodnja fermentiranih mliječnih proizvoda i sira. Proizvodnja maslaca i sladoleda. 
Parcijalni ispit. Tehnologija proizvodnje i prerade mesa. 
Tehnologija proizvodnje i prerade peradi. Kvaliteta mesnih proizvoda. 
Ribe i proizvodi. Proizvodnja sirovih ulja i sporednih proizvoda. 
Rafinacija ulja i zahtjevi kvalitete. Čvrste masti i margarin. 
Parcijalni ispit. Terenske vježbe- posjeti prehrambenoj industriji (Naše Klasje)
Terenske vježbe- posjeti prehrambenim industrijama (Zvijezda, Dukat)
	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
	

	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)
	5

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit20
2. parcijalni ispit30
3. parcijalni ispit20
Ukupno                 70

2. Parcijalni ispiti
Na ispitnom roku se polaže nepoloženi dio parcijalnog ispita (pojedinačna tehnologija). Ako student ne položi kolegij putem parcijalnih ispita, izlazak na ispitni rok se smatra prvim izlaskom na ispit. Izlazak na 2. i 3. parcijalni ispit nije uvjetovan prolaskom prethodnog parcijalnog ispita.

3. Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
60 %  dovoljan (2) < 70 %
70 %  dobar (3) < 80 %
80 %  vrlo dobar (4) < 90 %
90 %  izvrstan (5)
	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
obaviti vježbe i seminare
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 3
postići minimalno 6 bodova na pismenom ispitu iz pojedinačne tehnologije, odnosno barem 12 bodova na 1. i 3. parcijalnom ispitu, te barem 18 bodova na 2. parcijalnom ispitu
postići minimalno 42 bodova ukupno

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

	2. 
	Nastavni materijali s predavanja 	NE	DA, Merlin
	3. 
	Anderson D. (2005) A Primer in Oils Processing Technology. U: Bailey's industrial oil and fat products (ured. Shahidi F.) 6. izd., John Wiley & Sons, Inc., Hoboken, SAD
	NE
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Hosney, R.C. (1994) Principles of Cereal Science and Technology, poglavlja 1, 2, 3, 10, 11, 12, 13. AACC, St.Paul, Minnesota, SAD.
Klarić, F. (2012) Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda, (Bulić I., ured.), Biblioteka Kruh za život, TIM ZIP doo. Zagreb (Original: Schunemann, C., Treu, G., 2009: Technologie der Backwarenherstellung, Gildebuchverlag GmbH&Co.KG, P, Deutschland)
Tratnik, Lj., Božanić, R. (2012) Mlijeko i mliječni proizvodi. Udžbenik, Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb
Kovačević D. (2001) Kemija i tehnologija mesa i ribe (poglavlja 15, 16, 17 i 21) Sveučilište J.J. Strossmayera u Osijeku
Lovrić, T., Piližota V. (1994) Konzerviranje i prerada voća i povrća, Globus, Zagreb
Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda - Kakao i čokolada, Kugler, Zagreb
Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda - Bombonski proizvodi, Kugler, Zagreb
Beckett S.T. (2008) The science of chocolate, Royal Society of Chemistry, Cambridge, UK
Mitchell H. (2006) Sweeteners and sugar alternatives in food technology, Blackwell Publishing, Oxford, UK
Jackson, R.S. (2008) Wine Science - Principles and Applications, poglavlja 6, 7, 8 i iz 9 dio koji se odnosi na pjenušava vina. Academic Press, San Diego, USA  
Smith, D.S., Cash, J.N., Wai-Kit Nip, Hui, Y.H. (1998) Processing Vegetables, Technomic Publishing Company, Lancaster
Somogyi, L.P., Ramaswamy, H.S., Hui, Y.H. (1996) Processing Fruits: Science and Technology, Technomic Publishing Company, Lancaster.
	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
	Obavijesti o vježbama i parcijalnim ispitima objavljuju se na ovoj mrežnoj stranici: http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=12925 









	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Zoran Herceg
dr. sc. Višnja Stulić
izv. prof. dr. sc. Tomislava Vukušić
Mia Ivanov, mag. ing.	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Procesi konzerviranja hrane	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	5
	1.3. Šifra kolegija
	39768	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	30 + 15 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	60
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P4, vježbe u Laboratoriju za procesno prehrambeno inženjerstvo (soba 29), vježbe u industriji Frank, Kraš, Dukat, Ledo, Dona, Cedevita, Hladnjača veletržnice	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
	Osnovni cilj Procesa konzerviranja hrane je osposobiti studenta za primjenu različitih procesa konzerviranja hrane i pri tome upotrebljavati odgovarajuće uređaje kao i primjeniti odgovarajuće procese konzerviranja s obzirom na očuvanje kvalitete i zadovoljavajuću trajnost prehrambenih proizvoda.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Jedinične operacije
Mikrobiologija namirnica 
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane 
	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
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
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	opisati principe konzerviranja hrane
predložiti primjenu procesa konzerviranja ovisno o vrsti hrane. 
odrediti uvjete termičke obrade (vrijeme/temperature) za pojedine vrste hrane. 
predložiti uređaj koji odgovara pojedinom procesu konzerviranja
izabrati adekvatnu primjenu pojedinih procesa konzerviranja s obzirom na očuvanje kvalitete i zadovoljavajuću trajnost prehrambenih proizvoda
optimirati procesne parametre za odabrane procese konzerviranja uzevši u obzir fizikalno-kemijske značajke prehrambenih proizvoda
	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Principi konzerviranja hrane. Konzerviranje toplinom (pasterizacija, sterilizacija) -princip,postupci i uređaji. Konzerviranje hlađenjem -princip i način provedbe. Konzerviranje u kontroliranoj atmosferi. Konzerviranje zamrzavanjem – princip, mehanizam tvorbe leda,postupci i uređaji. Promjene tijekom zamrzavanja i skladištenja smrznutih proizvoda. Koncentriranje uparavanjem, koncentriranje zamrzavanjem, koncentriranje membranskim procesima. Konzerviranje sušenjem – princip, načini provedbe, postupci i uređaji. Višefazni posupci sušenja. Specifični postupci sušenja: liofilizacija, osmodehidratacija.Priprema hrane za sušenje. Promjene tijekom sušenja. Rehidratacija i stabilnost dehidratiranih proizvoda. Konzerviranje biološkim putem. Konzerviranje dodacima. Konzerviranje ionizirajućim zračenjem. Konzerviranje mikrovalovima. Konzerviranje visokofrekventnom energijom. Uvod u nove tehnologije konzerviranja 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
	DA
	 

	
	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)
	5

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pohađanje nastave                        2
Pismeni ispiti ili usmeni ispit       80
Vježbe                                            6
Seminarski zadaci (3)                   12
Ukupno                                       100

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

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i seminare
izraditi sve referate iz laboratorijskih vježbi
izaditi seminarske zadatke
prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utječu na ocijenu)
postići minimalno 60% bodova na svakom parcijalnom ispitu ili položiti usmeni ispit

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

	
	T. Lovrić: Procesi u prehrambenoj industriji s osnovama prehrambenog inženjerstva, Hinus, Zagreb (2000)
	 DA
	 

	
	Z. Herceg, Procesi konzerviranja hrane – nove metode, Tehnička knjiga, Zagreb (2009)
	DA, 17 kom.
	 

	2.12. Dopunska literatura 
	F. A. R. Oliveira, J.C. Oliveira: Processing Foods, CRC Press, Boca Raton (1999)
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-


	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Ksenija Marković
prof. dr. sc. Mirjana Hruškar
prof. dr. sc. Mara Banović
prof. dr. sc. Nada Vahčić
izv. prof. dr. sc. Marina Krpan	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Analitika prehrambenih proizvoda	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	5
	1.3. Šifra kolegija
	39811	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 45 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	58
	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 prehrambenih proizvoda kao što su voda, ukupni pepeo i pojedine mineralne tvari, bjelančevine, ugljikohidrati i masti. Studenti će se također upoznati sa osnovnim zakonskim propisima vezanim uz kontrolu kvalitete hrane, principima uzorkovanja te osnovama senzorske procjene i statističkih metoda 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 osnovnih zakonskih načela te principa uzorkovanja i senzorske procjene. Usvojene vještine moći će upotrijebiti za odabir i primjenu najprikladnije metode određivanja osnovnih sastojaka te provedbu postupaka kontrole kvalitete pojedine vrste prehrambenih proizvoda. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija
Fizikalna kemija
Sirovine prehrambene industrije
Statistika
	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
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
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
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
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	definirati principe zakonskih propisa i uzorkovanja hrane
objasniti principe analitičkih metoda za određivanje osnovnih sastojaka hrane te principe senzorske procjene u kontroli kvalitete hrane
usporediti pojedine principe uzorkovanja te analitičke metode za određivanje vode, bjelančevina, ugljikohidrata, masti 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 mineralnih tvari u uzorcima hrane 
preporučiti planove prijema te pojedine analitičke, senzorske i statističke metode u kontroli kvalitete prehrambenih proizvoda
ocijeniti prikladnost odabira pojedine analitičke metode u određivanju osnovnih sastojaka hrane
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Zakonski propisi vezani za kvalitetu hrane
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
Senzorska procjena u kontroli kvalitete hrane
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

	1. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	2. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	3. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	5

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:  
prvi parcijalni ispit 50 
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 kolegija

	· 
	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 
	izv. prof. dr. sc. Davor Valinger
prof. dr. sc. Jasenka Gajdoš Kljusurić
izv. prof. dr. sc. Ana Jurinjak Tušek
doc. dr. sc. Tamara Jurina
doc. dr. sc. Maja Benković
	1.8. Semestar
	zimski

	1.2. Naziv kolegija
	[bookmark: Mjerenje_upravljanje_procesima]Mjerenje i upravljanje procesima u prehrambenoj industriji
	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3

	1.3. Šifra kolegija
	39769
	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	25 + 19 + 0 + 1

	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	70

	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	predavanja u P4, vježbe u laboratoriju MRA Zavoda za procesno inženjerstvo
	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski i engleski

	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
	· Naučiti studente sustavnom pristupu u mjeriteljstvu. Pružiti im potrebna znanja i iskustva o metodologiji planiranja eksperimenta u biotehničkom području (primjeri iz prehrambene industrije) s naglaskom na mjerenja, i obradi podataka s ciljem upravljanja. 
· Omogućiti stjecanje znanja za odabir mjernih uređaja,  mjernih metoda  i analiza točnosti mjerenja i statičkih evaluacija eksperimentalnih rezultata pri mjerenju pojedinih fizikalnih veličina u određenim klasama točnosti
· Upoznati studente s osnovnim pojmovima o upravljanju sustavima, strukturnim oblicima upravljanja i analizom dinamike sustava u tehnološkim procesima u prehrambenoj industriji. Uz teoretske osnove dobiva se i praktično znanje o metodama prilagođavanja parametra PID regulatora za modele sustava višeg stupnja s vremenskom zadrškom.

	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
· Fenomeni prijelaza 
· Jedinične operacije
· Statistika

	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
· 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
· identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
· prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
· sažeti zaključke na temelju rezultata istraživanja iz područja prehrambene tehnologije
· prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
· razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja
· primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke

	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	· procijeniti postupak kalibracije, važnosti klase točnosti i mjernog opsega mjernih instrumenata
· preispitati različite statističke pokazatelje u analizi laboratorijskih rezultata
· opisati različite mjerne metode koje se koriste u prehrambenoj industriji
· valorizirati različite mjerne metode koje se koriste u prehrambenoj industriji
· ocijeniti osnovne pojmove o upravljanju tehničkim sustavima i strukturnim oblicima upravljanja (programno, u povratnoj vezi i unaprijednoj vezi)
· vrednovati simulaciju dinamike sustava u proizvodnom procesu u prehrambenoj industriji
· razlikovati linearne sustave primjenom prijenosnih funkcija osnovnih tehnoloških operacija u prehrambenoj industriji

	2.5. Opis sadržaja kolegija 
	Kolegij je podijeljen u 3 osnovne metodske cjeline:
1. Osnovne značajke mjerenja i upravljanja proizvodnim procesom te obrada mjernih podataka (P/S/V=6/0/3)
Sadržaj kolegija vezan uz metodsku cjelinu 1:
Osnovne značajke mjerenja i upravljanja te pregled mjernih pogrešaka u mjernom sustavu. Mjerni sustav i njegove karakteristike. Preciznost i točnost u mjerenju. Mjerni sustavi (jednostavni i složeni). Klasa točnosti u mjernom sustavu. Mjerenja i veza mjernog rezultata sa intervalom pouzdanosti i metodom najmanjeg kvadrata. Kalibracija.  
Računanje nepoznatih mjernih jedinica. Računanje pogrešaka u različitim mjernim sustavima. Računanje intervala pouzdanosti  za različite mjerene podatke. Primjena metode najmanjeg kvadrata. Umjeravanje (kalibracija) mjernog instrumenta
Prikupljanje mjernih podataka u laboratoriju (on-line praćenje vlažnosti i temperature) uz statističku obradu mjernih podataka s naglaskom na analizu točnosti i preciznosti mjerenja uz  računanje mjernih pogrešaka. Mjerenje otpora. Računanje intervala pouzdanosti i umjeravanje.

2. Mjerenje pojedinačnih veličina u proizvodnom procesu (P/S/V=9/0/7)
Sadržaj kolegija vezan uz metodsku cjelinu 2:
Mjerenja pojedinačnih veličina u proizvodnom procesu (struja, napon, otpor, tlak, vlažnost, razina, protok (maseni, volumni, molarni i brzine protoka), protok energije na primjeru kalorimetrije, temperatura te zračenje (termografija i spektroskopija)). Podjele i opisi mjernih metoda za svaku mjernu veličinu. 
Pojašnjenje značajki mjerenja u proizvodnom sustavu prehrambene industrije kroz primjere .: Mjerenja tlaka (barometri, manometri, mikromanometri i vakuummetri). Značajke mjerenja razine (tlačna mjerila, električni pretvornici, rastezna osjetila razine, ultrazvučno mjerenje razine), vlažnosti (psihrometri, mehanički, električni, kondenzacijski), protoka (Venturijeva i Pitotova cijev, rotametar te Coriolisovo mjerilo protoka) i temperature (dilatacijski, bimetalima, plinski, električno). Računanje zadataka sa temom mjerenja u prehrambenoj industriji.
Mjerenje struje, napona i otpora te obrada mjernih podataka. Korištenje Wheatstoneovog mosta. Mjerenje vlažnosti (vlažnost zraka i gubitak vlažnosti prehrambenog materijala). Mjerenje tlaka stapnim i deformacijskim manometrom. Umjeravanje manometara. Mjerenje protoka. Mjerenje krutog i tekućeg prehrambenog uzorka NIR analizatorom. Mjerenje optičkim pirometrom. Korištenje programskih paketa Statistica i Labview.

3. Automatizacija procesa i dinamičko vladanje sustava (P/S/V=10/0/9)
Sadržaj kolegija vezan uz metodsku cjelinu 1:
Uvod u automatizaciju procesa. Značenje i klasifikacija veličina u sustavu. Dinamika sustava 1 i 2 stupnja. Polovi prijenosne funkcije. Značajke upravljanja u unaprijednoj i povratnoj vezi. Upoznavanje s algoritmima podešavanja parametara PID regulatora u industrijskom pogonu. Računalni programi za analizu Ii simulaciju sustava.
Osnovni strukturni oblici upravljanja. Povezivanje računala u upravljački sustav. Definiranje prostora stanja, ulaznih i izlaznih veličina. Primjena  Laplaceovih transformacija pri rješavanju dinamike sustava. Prikaz sustava blok dijagramima. Prijenosne funkcije sustava 1 i 2 stupnja. Vremenski odzivi sustava 1 i 2 stupnja na različite pobude. PID i dvopoložajni regulator. Linearni sustavi s više ulaznih i izlaznih veličina. Matrica prijenosnih funkcija linearnih i nelinearnih sustava. Kriteriji stabilnosti linearnih sustava. Osnovni pojmovi stabilnosti nelinearnih sustava.
Računalne vježbe u laboratoriju - Analiza dinamike procesa simulacijom na računalu.  Računalne vježbe u laboratoriju s programskim paketom MatLab, Simulink i Labview za simulaciju dinamike tehnoloških procesa prehrambene industrije (razina, prijenos topline). Podešavanje parametara PID regulatora u otvorenom i zatvorenom krugu.  Primjena algoritama umjetne inteligencije za nadzor i upravljanje prehrambeno-tehnoloških procesa (neuronske mreže, neizrazita logika, genetski algoritam).
· posjet prehrambenoj industriji, s pojašnjenjem mjerenja i automatizacije u stvarnom sustavu 
· Seminarski rad – opcija za dodatne bodove

	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
	DA
	
	Usmeni ispit
	
	NE

	3. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	
	NE
	Testovi preko e-učenja
	DA
	

	4. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	5. 
	Kolokvij
	DA
	
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	6. 
	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:
1. parcijalni ispit	40	
2. parcijalni ispit	30		
Završni ispit (vježbe)    12,5	
Vježbe(kolokvij)            17,5	
Ukupno                          100
Studenti mogu dobiti dodatne bodove:
Seminar                         5
Testovi/e-učenje            2
Dodatni bodovi se zbrajaju u sumu na osnovu koje se daje konačna ocjena

2. Parcijalni ispiti
Na ispitnom roku se polaže nepoloženi parcijalni ispit. Ukoliko student ne položi kolegij putem parcijalnih ispita, izlazak na ispitni rok se smatra prvim izlaskom na ispit. Izlazak na 2. i 3. parcijalni ispit nije uvjetovan prolaskom prethodnog parcijalnog ispita.

3. Formiranje ocjene prema bodovima: 
< 51,0 nedovoljan (1)
≥ 51,1 – 62,0, dovoljan (2)
≥ 62,1 - 75,0 dobar (3)
≥ 75,1 – 88,0 vrlo dobar (4)
≥ 88,1 izvrstan (5)

Usmeni ispit je ponuđen kao opcija studentima koji žele veću ocjenu. Održava se prema dogovoru i uvijek je na usmenom ispitu osim nastavnika i studenta prisutan drugi student/ica ili netko od suradnika na tom kolegiju.

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
· postići minimalno 50 % bodova na kolokvijima iz vježbi 
· kolokvirati i odraditi sve vježbe 
· prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
· postići minimalno 51 % bodova na svakom parcijalnom ispitu

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

	4. 
	J. Gajdoš Kljusurić i sur (2016) Mjerenja u prehrambenoj industriji (interna skripta)
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	2.12. Dopunska literatura 
	· Bhuyan, M. (2007) Measurement and Control in Food Processing. CRC, Taylor & Francis Group.
· Kurtanjek, Ž., Gajdoš Kljusurić, J. (2014) Mathematical and Statistical Methods in Food Science and Technology (ur. Granato, D. i Ares, G.) John Wiley and Sons, Oxford, UK.
· Chau, P.C. (2002) Process Control: A First Course with MATLAB, Cambridge University Press, United Kingdom.
· Prljača, N., Šehić, Z. (2008) Automatsko upravljanje: analiza i dizajn. Mikroštampa, Tuzla.

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

	2.14. Ostalo 
	- 




	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Tibela Landeka Dragičević
doc. dr. sc. Dijana Grgas
Tea Štefanac, mag. ing.	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Biotehnologija u zaštiti okoliša 	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	4
	1.3. Šifra kolegija
	39770
	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	16 + 30 + 6 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	70
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Obvezni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja i seminari u P4; vježbe u  Laboratoriju za biološku obradu otpadnih voda i Laboratoriju za procesno-prehrambeno inženjerstvo 	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 biološkim procesima obrade otpadnih voda, zemlje i zraka. Studenti će steći vještine motrenja i vođenja biološkog procesa obrade otpadne vode, vještine potrebne za usporedbu različitih bioloških procesa obrade otpadne vode te inženjerski pristup u odabiru i kombinaciji bioloških procesa i procesnih čimbenika. Usvojene vještine studenti će moći uporabiti za odabir procesa obrade, određivanje procesnih veličina te vođenje sustava obrade.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Jedinične operacije
	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
identificirati, analizirati i riješiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajućeg stupnja složenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobiološkim i kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja
primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	opisati onečišćenja u okolišu i njihov učinak na okoliš i živi svijet
definirati produkte biotehnoloških procesa u zaštiti okoliša, objasniti način zbrinjavanja nusprodukata, temeljeno na poznavanju zakonodavstva i rada po principu «zero waste technology»
objasniti biološke procese uklanjanja organskih i anorganskih sastojaka iz otpadne vode I okolišne i procesne čimbenike
voditi biološke procese obrade otpadnih voda različitog podrijetla u lab mjerilu, interpretirati i diskutirati (pisanim i usmenim putem) rezultate tih bioloških procesa
komentirati probleme te zaključivati o učinkovitosti bioloških procesa temeljeno na poznavanju zakonodavnih okvira
odabrati i koristiti odgovarajuću lab opremu za biološke procese u području zaštite okoliša, kao i aparaturu za analitiku tijekom bioloških procesa
vrednovati važnost i ulogu mikroorganizama u zaštiti okoliša
interpretirati Zakone koji se primjenjuju u području zaštite okoliša, te djelovati ekološki edukativno u životnom okruženju
primijeniti stečena znanja kao temelj za daljnje obrazovanje i usavršavanje u struci
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Predavanja  i seminari po metodskim cjelinama:
Zaštita okoliša i uloga biotehnologije
Mikroorganizmi u zaštiti okoliša
Obrada otpadne vode – podjela, predobrada i primarna obrada
Biološka obrada otpadne vode – aerobno uklanjanje organskih sastojaka
Biološka obrada otpadne vode – uklanjanje anorganskih sastojaka – uklanjanje n
Biološka obrada otpadne vode – uklanjanje anorganskih sastojaka – uklanjanje p
Zbrinjavanje mulja
Anaerobno uklanjanje organskih sastojaka
Biofilm sustavi obrade otpadne vode
Izvori i kontrola mirisa, kontaminirano zemljište
Zakonodavstvo u zaštiti okoliša
	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
	 

	2. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	     
	Referat
	 
	NE
	
(ostalo upisati)

	     
	 

	3. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Kolokvij
	DA
	     
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	     
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Vježbe su uvjet za dobivanje potpisa i ostvarivanje prava izlaska na ispit.
Položena oba kolokvija sa po minimalno 60% točnosti oslobađaju sudenta pismenog ispita.

Formiranje ocjene pismenog ispita: 
< 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 usmeni 

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

	5. 
	Glancer-Šoljan, M., Landeka Dragičević, T., Šoljan, V., Ban, S. (2001) Biološka obrada otpadnih voda. Interna skripta, 194 str., Kugler.d.o.
	DA, 5 kom.
	DA, Merlin i mrežne stranice

	2.12. Dopunska literatura 
	
Metcalf & Eddy (2003)  Wastewater Engineering: Treatment and Reuse. 4th Ed., McGraw-Hill Inc., New York, USA.
Henze, M., Harremoës, P., Jansen, J.I.C., Arvin, E. (2002) Wastewater Treatment: Biological and Chemical Processes. 3th Ed., Springer, Berlin.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Helga Medić
prof. dr. sc. Sanja Vidaček Filipec
doc. dr. sc. Tibor Janči
izv. prof. dr. sc. Nives Marušić Radovčić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija mesa i ribe	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39812	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	60 + 45 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	10
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	P4 predavanja i seminari, Poluindustrijski laboratorij za tehnologiju mesa i ribe u podrumu, instrumentalni laboratorij Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo, industrija	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 karakteristikama mesa i ribe te procesa za njihovo konzerviranje i preradu. U okviru kolegija studenti će steći vještine potrebne za usporedbu različitih procesa konzerviranja mesa i ribe te provedbu tehnoloških procesa proizvodnje. Usvojene vještine moći će upotrijebiti za izbor optimalnih sirovina i proizvodnju različitih vrsta proizvoda od mesa i proizvoda ribarstva. Također, upoznat će i analitičke metode za određivanje kvalitete i sigurnosti sirovina i proizvoda.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija namirnica
Biokemija 1
Kemija i biokemija hrane
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	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
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
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	izabrati optimalne sirovine za mesne i riblje proizvode
objasniti procese proizvodnje pojedinih vrsta proizvoda
usporediti postupke i pogone za proizvodnju mesnih proizvoda
sudjelovati u radu tima koji proizvodi mesne i riblje proizvode
primijeniti odgovarajuće analitičke metode za određivanje kvalitete i sigurnosti sirovina i proizvoda
interpretirati zakonske propise u tehnologiji mesa i ribe
prikupiti podatke i prezentirati određenu problematiku vezanu uz kemiju i tehnologiju mesa iribe
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Pimarna klaonička obrada i postmortalne promjene u mesu. Kategorizacija mesa za preradu. Boja, pH vrijednost i sposobnost vezanja vode mesa. Postupci konzerviranja mesa. Učinci pojedinih postupaka konzerviranja na kakvoću mesa. Oprema i strojevi u mesnoj industriji. Tehnološki procesi proizvodnje kobasičarskih proizvoda. Ovitci za kobasice. Tehnološki procesi proizvodnje proizvoda od mesa u komadima i usitnjenog mesa te suhomesnatih proizvoda. Proizvodnja slanine i ostalih proizvoda od mesa. Aditivi u mesnoj industriji. Podjela mesnih proizvoda s obzirom na trajnost i upotrijebljeni način konzerviranja te ambalažu. Pakiranje mesa i proizvoda. Vrste kvarenje svježeg mesa i uzročnici kvarenja. Kvarenje mesnih proizvoda i uzročnici kvarenja. Sigurnost i kvaliteta mesnih proizvoda. Razvoj funkcionalnih proizvoda od mesa. Primjena novih tehnologija u mesnoj industriji s ciljem produljenja trajnosti i unaprjeđenja tehnoloških postupaka proizvodnje. Utjecaj kemijskog sastava riba na promjene tijekom prerade i skladištenja. Promjene na proizvodima tijekom post-mortem perioda te zamrzavanja i utjecaj unutarnjih i vanjskih parametara na svježinu i rok trajanja proizvoda. Metode za ocjenu svježine hlađene i zamrznute ribe.Promjene na proteinima, mastima i udjelu vode riba tijekom proizvodnje slanih, dimljenih, mariniranih i toplinski steriliziranih proizvoda. Utjecaj antimikrobnih faktora na sigurnost, rok trajanja i kvalitetu proizvoda. Surimi. Proizvodnja fermentiranih ribljih proizvoda, prerada algi te funkcionalni proizvodi od akvatičnih organizama i nuzproizvoda. Upotreba novih postupaka produljenja trajnosti i njihov utjecaj na fizikalno kemijska svojstva proizvoda. Brze metode u kontroli kvalitete
	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
	 

	5. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	6. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	 NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	7. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	8. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Na parcijalnim pismenim ispitima iz cjelina „Kemija i tehnologija ribe“ i „Metode konzerviranja mesa“ potrebno je ostvariti minimalno 50% ukupnih bodova za prolaznu ocjenu. Parcijalni  ispit iz dijela koji obuhvaća preradu i kvalitetu proizvoda ribarstva sastoji se od 8 opisnih pitanja. Odgovori se ocjenjuju sa 0, 0.5 ili 1 bodom pa je tako moguće maksimalno ostvariti 8  bodova. 
Sustav ocjenjivanja je sljedeći: 
4 - 4.5 bodova: dovoljan 
5 - 5.5 bodova: dobar 
6 - 6.5 bodova: vrlo dobar 
7 - 8 bodova: izvrstan 
Parcijalni ispit koji obuhvaća metode konzerviranja mesa sadrži deset pitanja i svaki točan odgovor se boduje s 1 bodom. Priznaju se i polovični odgovori i boduju se sa 0.5 boda. 
50 – 60 % dovoljan 
61 – 75 % dobar 
76 – 90 % vrlo dobar 
90 – 100 % izvrstan 
Na usmenom ispitu ocjenjuje se činjenično znanje i povezivanje gradiva. Svakom studentu se postavlja minimalno četiri pitanja iz područja koja nisu obuhvaćena parcijalnim ispitima, odnosno iz kemije i tehnologije mesa. 

	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 3 i da položi ispit.

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

	· 
	Kovačević, D. (2001) Kemija i tehnologija mesa i ribe, Sveučilište J.J. Strossmayera, Prehrambeno-tehnološki fakultet, Osijek. Str. 150-231
	DA, 15 kom.
	 

	· 
	Živković, J. (1986) Higijena i tehnologija mesa II dio. – Kakvoća i prerada, Udžbenici Sveučilište u Zagrebu, Tipografija, Đakovo. Str. 88-130.
	DA, 5 kom.
	 

	· 
	Sanja Vidaček, Tehnologija prerade ribe, interna skripta.
	 
	DA, Merlin i mrežne stranice

	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. Duška Ćurić
izv. prof. dr. sc. Dubravka Novotni
doc. dr. sc. Bojana Voučko
izv. prof. dr. sc. Nikolina Čukelj Mustač	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	[bookmark: Kemija_tehnologija_žitarica]Kemija i tehnologija žitarica
	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39790	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	60 + 45 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	predavanja i seminari u P5, vježbe u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju žitarica, terenske vježbe u posjetu mlinskoj industriji (Podravka), pekarskoj industriji (Mlinar), proizvodnji pahuljica (Bivita), brašneno-konditorskoj (Kraš)	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

	5.1. Ciljevi kolegija
	
Cilj kolegija je upoznavanje studenta sa specifičnim kemijskim i tehnološkim svojstvima različitih vrsta žitarica, te procesima za njihovu obradu i dobivanje mlinskih, pekarskih, finih pekarskih, tjesteniničarskih i snack proizvoda te žitarica za doručak. U okviru kolegija studenti će steći vještine potrebne za odabir i vođenje različitih tehnoloških procesa prerade žitarica. 
	5.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija namirnica
Biokemija 1
Kemija i biokemija hrane
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane
	5.3. 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
	5.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	samostalno analizirati osnovne parametre kvalitete proizvoda iz žitarica
identificirati ključne aspekte procesa skladištenja pojedinih vrsta žitarica
definirati postupke mljevenja pojedinih žitarica
opisati promjene koje se događaju tijekom procesa prerade žitarica
odabrati tehnologiju proizvodnje pekarskih i tjesteničarskih proizvoda, brašneno konditorskih i snack proizvoda.
razvijati nove proizvode iz žitarica
primijeniti zakonsku regulative i norme vezane uz specifične zahtjeve prerade žitarica
koristiti znanstvenu i stručnu literaturu u svrhu cjeloživotnog usavršavanja
	5.5. Opis sadržaja kolegija 
	Uvodno predavanje
Morfološka struktura i kemijski sastav žitarica 
Enzimi žitarica. Određivanje primjesa, hektolitarske mase, sedimentacijske vrijednosti i staklavosti pšenice, određivanje vlažnog glutena u brašna
Reologija – fundamentalna i empirijska. Određivanje reoloških svojstava brašna na farinogramu i ekstenzogramu.
Skladištenje žitarica. Određivanje aktivnosti amilaze iz brašna na amilogramu i broj padanja
Mljevenje žitarica. Posjeta industriji - Mlin, silosi i snack.
Mljevenje žitarica. Probno pečenje i senzorska analiza pšeničnog kruha, određivanje prinosa tijesta i spec. volumena pekarskih proizvoda.
Kriteriji kvalitete i namjena mlinskih proizvoda. Posjeta pekarskoj industriji. 
Kriteriji kvalitete mlinskih proizvoda i proizvoda iz žitarica. Parcijalni ispit. Samostalno pečenje.
Tehnologije proizvodnje pekarskih proizvoda. Tehnologija dopečenja. Posjeta industriji keksa. Seminari studenata.
Kvaliteta i starenja kruha. Pekarski poboljšivači. Kisela tijesta. Određivanje pecivih svojstava brašna za kekse.
Kvasno-lisnata, lisnata, prhka i vučena tijesta. Određivanje senzorskih svojstava kuhane tjestenine, moć upijanja vode zobenih pahuljica.
Proizvodnja tjestenine i tjesteničarskih proizvoda. Posjet tvornici zobenih pahuljica Bivita. Seminari.
Proizvodnja keksa i kolača. Seminari.
Proizvodnja snack proizvoda i žitarica za doručak. Seminari.
Parcijalni ispit.
	5.6. 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)  
	5.7. Komentari:

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

	6. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	
	NE	(ostalo upisati) 
	
	

	7. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	8. 
	Kolokvij
	
	NE
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	9. 
	Projekt
	
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit20
2. parcijalni ispit20
Seminarski rad     40
Vježbe                20
Ukupno                100

2. Parcijalni ispiti
Na ispitnom roku se polaže nepoloženi parcijalni ispit. Ako student ne položi kolegij putem parcijalnih ispita, izlazak na ispitni rok se smatra prvim izlaskom na ispit. Izlazak na 2. i 3. parcijalni ispit nije uvjetovan prolaskom prethodnog parcijalnog ispita.

3. Formiranje ocjene: 
< 60 % nedovoljan (1)
≥ 60 % dovoljan (2)
≥ 70 % dobar (3)
≥ 80 % vrlo dobar (4)
≥ 90 % izvrstan (5)
	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe i postići minimalno 12 bodova iz vježbi
prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2
postići minimalno 12 bodova na svakom parcijalnom ispitu
usmeno izložiti seminarski rad i postići minimalno 24 bodova iz seminarskog rada
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

	6. 
	Nastavni materijali
	NE	DA, Merlin 
	2.12. Dopunska literatura 
	Hoseney, R.C. (1994) Principles of Cereal Science and Technology. AACC, St. Paul, Minnesota, SAD.
Bozzini A. i sur. (1988) Durum Wheat Chemistry and Technology, AACC, St. Paul, Minnesota, SAD.
Manley, D. (2000) Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, Cambridge CB1 6AH, England and Boca Raton Fl 33431 USA
Klarić, F. (prevoditelj) 2012: Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda, Biblioteka Kruh za život, TIM ZIP doo Zagreb ; Original: Schunemann, C., Treu, G. (2009): Technologie der Backwarenherstellung, Gildebuchverlag GmbH&Co.KG, Deutschland
Kulp i Ponte (2010) Handbook of Cereal Science and Technology. Marcel Dekker.
	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 
	Obavijesti o predavanjima, vježbama i ispitima se objavljuju na mrežnoj stranici http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=12861 



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Dubravka Škevin 
prof. dr. sc. Sandra Balbino 
izv. prof. dr. sc. Klara Kraljić
doc. dr. sc. Marko Obranović 	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija ulja i masti	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39794	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	60 + 45 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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%)
	2.	
5 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P2 i P4, seminari u P6, vježbe u Laboratoriju na 3. katu, terenska nastava u pogonu za proizvodnju sirovog ulja i pogonu za proizvodnju rafiniranog ulja	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

	6.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija stjecanje kompetencija upravljanja postupkom proizvodnje nerafiniranih i rafiniranih ulja i kontrole kvalitete i autentičnosti proizvoda tehnologije ulja i masti.
	6.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija namirnica
Biokemija 1 
Kemija i biokemija hrane 
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije 
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane
	6.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	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
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
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
	6.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	predvidjeti oksidacijsku stabilnost i fizikalna svojstva ulja/masti ovisno o njihovom kemijskom sastavu
izabrati optimalne uvjete za procese pripreme sjemena za skladištenje i skladištenje 
 izabrati optimalne procese pripreme sjemena za proizvodnju ulja i izdvajanje ulja ovisno o svojstvima sirovine
usporediti postupke i pogone za rafinaciju ovisno o vrsti sirovog ulja
opisati specifičnosti proizvodnje, oksidacijsku stabilnost i nutritivnu vrijednost pojedinih proizvoda i nusproizvoda u tehnologiji ulja i masti
interpretirati zakonske propise koji se odnose na proizvode TUM
analizirati parametre kvalitete, oksidacijske stabilnosti i autentičnosti pojedinih proizvoda tehnologije ulja i masti
prezentirati određenu problematiku vezanu uz kemiju i tehnologiju ulja i masti
	6.5. Opis sadržaja kolegija 

	PREDAVANJA:
Kemijski sastav, kemijska i fizikalna svojstva ulja i masti
Ocjena sirovina u tehnologiji ulja i masti; priprema sjemena za skladištenje, i skladištenje sjemena; priprema sjemena za proizvodnju ulja
Prešanje, ekstrakcija ulja organskim otapalima, obrada sirovih ulja 
Rafinacija biljnog ulja, skladištenje ulja
Rafinirano suncokretovo, repičino, sojino ulje, djevičansko maslinovo ulje; bučino ulje; laneno ulje, ulje iz sjemenki konoplje
pogače, sačme
postupci za proizvodnju modificiranih masti; margarin, biljni mrs i majoneza
zakonski propisi u TUM

LABORATORIJSKE VJEŽBE:
određivanje oksidacijske stabilnosti ulja, određivanje fizikalnih svojstava ulja i masti, određivanje osnovnih parametara kvalitete sjemena i ulja, praktična proizvodnja ulja u laboratorijskim uvjetima s predfazama pripreme sirovine i fazama rafinacije, određivanje parametara autentičnosti ulja, senzorske analize ulja i masti

TERENSKE VJEŽBE – posjet industriji za proizvodnju i rafinaciju ulja

SEMINAR: Samostalna obrada zadane teme 
	6.6. 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)  
	6.7. Komentari:

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

	7. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	8. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	9. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	10. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Parcijalni pismeni ispiti
Ishodi učenja kolegija provjeravaju se kroz 3 parcijalna pismena ispita i završni usmeni ispit. Izlazak na 2. i 3. parcijalni ispit nije uvjetovan položenim prethodnim parcijalnim ispitom. Nakon položenog pismenog, student pristupa usmenom ispitu.

2. Formiranje ocjene: 
< 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 značajnosti). Maksimalni broj bodova za svaki parcijalni ispit i za usmeni ispit je 25 (ocjena 5 x 5). Maksimalni broj bodova za vježbe je 20 (ocjena 5 x 4). Maksimalni broj bodova za seminar je 15 (ocjena 5 x 3). 3 boda dodjeljuju se studentima koji su pohađali nastavu tijekom cijelog semestra bez ijednog izostanka. Bodovi se zbrajaju, a maksimalni broj bodova je 138. Ukupna ocjena formira se ovako: 
138-124 bodova izvrstan (5)
123-110 bodova vrlo dobar (4)
109-97 bodova dobar (3)
96-83 bodova dovoljan (2)


	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
položiti ulazne kolokvije neposredno prije svake vježbe
predati referate iz vježbi, 
prezentirati seminarski rad,
izraditi tehnološki račun proizvodnje ulja, 
položiti pismeni i usmeni dio ispita

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

	11. 
	Škevin, D. (2016) Interna skripta iz Kemije i tehnologije ulja i masti
	 
	DA, na Merlinu i na mrežnoj stranici PBF-a

	12. 
	Rade, D., Mokrovčak, Ž., Štrucelj, D. (2001) Priručnik za vježbe iz kemije i tehnologije lipida, Durieux, Zagreb.
	 
	DA, na Merlinu

	2.12. Dopunska literatura 
	Shahidi, F. (2005) Bailey's industrial oil and fat products, 6. izd., John Wiley & Sons, Inc., Hoboken, SAD
Bokisch, M. (1998) Fats and Oils Handbook, AOCS Press, Champaign, SAD
O'Brien, R. D., Farr, W., Wan, P. J. (2000) Introduction to Fats and Oils Technology, 2 izd., AOCS Press, Champaign, SAD
Rac, M. (1964) Ulja i masti, Poslovno udruženje proizvođača biljnih ulja, Beograd.
Video snimke predavanja Škevin objavljene na youtube kanalu
	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. Rajka Božanić
izv. prof. dr. sc. Irena Barukčić
izv. prof. dr. sc. Katarina Lisak Jakopović	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija mlijeka i mliječnih proizvoda	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39795	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	60 + 60 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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.	
10 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P5, vježbe u Laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mliječnih proizvoda, vježbe u industriji Dukat, Ledo, Sirela	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 utjecaju tehnologije, biokemije i mikrobiologije mlijeka na karakteristike i kvalitetu mliječnih proizvoda, te osposobljavanje za obavljanje osnovnih metoda analize mlijeka i mliječnih proizvoda.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija su položeni kolegiji:
Mikrobiologija namirnica
Biokemija 1
Kemija i biokemija hrane
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
Fizikalna svojstva složenih sustava hrane
	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
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
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
primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	definirati razlike i prepoznati prednosti pojedinih vrsta mlijeka
objasniti djelotvornost mehaničke, toplinske i membranske obrade mlijeka ili sirutke tijekom proizvodnje tradicionalnih i novih funkcionalnih mliječnih proizvoda
izabrati optimalnu mikrobnu kulturu, sirišni preparat i druge funkcionalne dodatake u mljekarstvu
analizirati utjecaj tehnologije, biokemije ili mikrobiologije na sastav i kvalitetu pojedinih mliječnih proizvoda
definirati prehrambenu i zdravstvenu vrijednost mliječnih proizvoda
prepoznati tehnološke procese nekih mliječnih proizvoda u industriji
analizirati mlijeko i mliječne proizvode u laboratoriju
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Sastav, svojstva, hranjiva vrijednost i razlike glavnih vrsta mlijeka. Postupci i djelotvornost mehaničke, toplinske i membranske obradbe mlijeka u proizvodnji pasteriziranog i steriliziranog mlijeka, te mlijeka u prahu. Fermentacija mlijeka mezofilnim, termofilnim i  terapijskim bakterijskim kulturama te mješovitim kulturama bakterija, kvasaca i plijesni. Utjecaj tehnoloških procesa proizvodnje na karakteristike fermentiranog mlijeka. Uloga probiotika i prebiotika. Prehrambena i zdravstvena vrijednost fermentiranog mlijeka. Podjela sireva. Načini sirenja mlijeka. Uloga mikrobnih kultura i drugih dodataka u mlijeko za proizvodnju sira. Tehnološki postupci proizvodnje pojedinih tipova sira. Uvjeti i njega sireva tijekom zrenja u zrionici. Biokemijski procesi tijekom primarnog i sekundarnog zrenja, načini zaštite sireva i moguće mane. Sastav i hranjiva vrijednost sira i sirutke te mogućnost prerade sirutke. Proizvodnja maslaca i sladoleda.
	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
	 

	9. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	10. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	11. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	12. 
	Projekt
	DA
	  
	Pismeni ispit
	 
	NE
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Pohađanje nastave                             2
Parcijalni ispiti (4) ili usmeni ispit  70
Vježbe                                                 10
Projektni zadatak                                6
Milkopedija                                          2
Ukupno                                             100

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

	2.10. Obveze studenata
	Da položi kolegij, student/studentica mora:
odraditi sve vježbe
položiti završni kolokvij iz vježbi
prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utječu na ocjenu)
postići minimalno 60 % bodova na svakom parcijalnom ispitu ili položiti usmeni ispit
napraviti i usmeno prezentirati projektni zadatak
napisati članak za Milkopediju

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

	· 
	Lj. Tratnik, R. Božanić (2012) Mlijeko i mliječni proizvodi (urednik: Z. Bašić) HMU, Zagreb. 510 str. (student treba savladati cijeli udžbenik)
	DA, 2 kom.
	

	· 
	R. Božanić, I. Jeličić, T. Bilušić (2010) Analiza mlijeka i mliječnih proizvoda (urednik: I. Ranić) Plejada, Zagreb. 103 str. (student treba savladati cijeli priručnik)
	DA, 2 kom.
	

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

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Mara Banović
prof. dr. sc. Karin Kovačević Ganić
izv. prof. dr. sc. Natka Ćurko
doc. dr. sc. Marina Tomašević
dr. sc. Katarina Lukić	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija vina	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39815	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	50 + 60 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	45
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	1.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavaona 2 PBF, laboratorij Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo, posjeta vinarijama u okviru terenske nastave za studij Prehrambeno inženjerstvo  u okviru kolegija te u okviru trodnevnih terenskih vježbi za studente prve godine PI studija
	1.13. Jezik izvođenja 
	hrvatski
	1.7. Godina studija u kojoj se kolegij izvodi
	treća	1. 14. Mogućnost izvođenja na engleskom jeziku
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenata s  najznačajnijim područjima uzgoja vinove loze i proizvodnje vina, te suvremenim postupcima proizvodnje vina i voćnih vina. Studenti će se upoznati s kemijskim sastavom grožđa i vina, kemijskim i biokemijskim promjenama koje se odvijaju tijekom njihove proizvodnje, njege i čuvanja kao i prepoznavanjem nepoželjnih promjena na vinu, njihovim uzrocima, kemizmima i mogućnostima sprječavanja. Na taj način steći će vještine potrebne za odabir odgovarajućeg tehnološkog postupka i uvjeta vezanih uz proizvodnju, njegu i čuvanje vina.
	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
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
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	prepoznati, primjeniti, izabrati, identificirati određene postupke prerade grožđa i proizvodnje vina
znati izabrati odgovarajuće postupke njege i čuvanja vina
poznavati kemijski sastav vina i promjene koje se odvijaju tijekom pojedinih faza proizvodnje, njege i čuvanja vina
identificirati uzroke mana i nedostataka vina i znati postupke njihove prevencije
procijeniti stupanj kvalitete vina
objasniti specifičnosti proizvodnje pjenušavih i specijalnih vina
izabrati uvjete i postupke u proizvodnji voćnih vina
izraditi projekt vinskog podruma
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Grožđe kao sirovina  za proizvodnju vina. Berba i prerada grožđa. Kvasci u tehnologiji vina. Alkoholna fermentacija. Tehnologija proizvodnje bijelih, crnih i ružičastih vina. Stabilizacija vina. Jabučno mliječna fermentacija. Postupci dozrijevanja. Starenje vina.  Filtracija vina i punjenje u boce. Kemijski sastav vina. Arome vina. Uloga i značaj fenolnih spojeva u vinu. Senzorska analiza vina. Suvremene metode analize vina. Vinski podrum. Principi proizvodnje specijalnih vina. Tehnologija proizvodnje voćnih vina.Osnove zakonodavstva u vinarstvu.
	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
	Po potrebi
	 

	13. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	14. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	15. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	16. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit	45	
2. parcijalni ispit	45	
Vježbe	5
Seminari 	5
Ukupno                                               100

2. Parcijalni ispiti:
Na ispitnom roku se polaže nepoloženi parcijalni ispit. Izlazak na 2.  parcijalni ispit nije uvjetovan prolaskom prethodnog parcijalnog ispita. Na prvom roku (popravnom ispitu) student koji nije položio jedan od parcijalnih ispita ili želi veću ocjenu, može prijaviti ponavljanje jednog parcijalnog ispita. Na narednim popravnim rokovima polaže se cjelokupno gradivo.

3. 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 dozvoljena su 3 neopravdana izostanaka 
odraditi sve vježbe i seminare
postići minimalno 60 % bodova na svakom parcijalnom 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

	· 
	Predavanja u PDF formatu
	 
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Jackson, S.R. (2014) Wine science, Principles and application, 4.izd., Academic Press. London.
Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B., Lonvaud, A. (2006) Handbook of enology Volume 1, The microbiology of wine and vinifications 2. izd., John Wiley & Sons, Chichester.
Riberau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A., Dubourdieu, D. (2006) Handbook of Enology (Volume 2) The Chemistry of Wine, Stabilization and Treatments, John Wiley & Sons, Chicester.
Ough, C., S., Amerine, M. A. (1988) Methods for Analysis of Musts and Wines, John Wiley & Sons, New York.
Moreno-Arribas, M.V., Polo, M.C. (2009) Wine chemistry and biochemistry, Springer, NewYork.
Fugelsang K.C., Edwards, C.G. (2007) Wine microbiology, practical applications and procedures, 2 izd. Springer, New York.
Radovanović, V. (1986) Tehnologija vina, IRO Građevinska knjiga, Beograd.
Muštović, S. (1985) Vinarstvo s enohemijom
	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 
	Rokovi i obavijesti za ispit biti će objavljeni na Poslužitelju Merlin.



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Branka Levaj 
prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
doc. dr. sc. Maja Repajić
izv. prof. dr. sc. Ivona Elez Garofulić	1.8. Semestar
	zimski
	1.2. Naziv kolegija
	Kemija i tehnologija voća i povrća	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	10
	1.3. Šifra kolegija
	39791	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	55 + 60 + 8 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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%)
	2.	
0 %

	1.6. Mjesto izvođenja
	Predavanja u P6, seminari u P6, vježbe u laboratoriju Zavoda za prehrambeno-tehnološko inženjerstvo terenske vježbe su posjet tvornicama za preradu voća i povrća	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
	Educirati studente o kemijskim i biokemijskim promjenama koje se događaju tijekom zrenja, skladištenja i prerade voća i povrća. Osposobiti studente za rad u pogonima prerade voća i povrća.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji: 
Mikrobiologija namirnica 
Biokemija 1
Kemija i biokemija hrane
Fenomeni prijelaza
Jedinične operacije
Fizikalna svojstva složenih sustava – hrane
	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
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
	2.4. Očekivani ishodi učenja na razini kolegija (3-10 ishoda učenja) 
	zapamtiti osnovne parametre kemijskog sastava voća i povrća
prepoznati prikladnost pojedine sirovine za određeni proizvod prema specifičnom kemijskom sastavu 
prepričati promjene fizikalnih svojstava i kemijskih sastojaka posebice biljnih pigmenata do kojih dolazi tijekom prerade voća i povrća
poznavati utjecaj uvjeta skladištenja i cjelokupnog tehnološkog procesa na nutritivnu i biološku vrijednost te kvalitetu proizvoda od voća i povrća
prepoznati vrste proizvoda od voća i povrća u skladu sa zakonskom legislativom
opisati procese prerade voća i povrća
prepoznati ključne faze proizvodnje obzirom na određeni gotovi proizvod
identificirati faze procesa koje mogu nepovoljno utjecati na svojstva kvalitete gotovog
	2.5. Opis sadržaja kolegija 

	Zrenje i dozrijevanje. Kemijski sastojci voća i povrća i njihova važnost. Tekstura voća i povrća. Specifični sastojci voća i povrća: biljni pigmenti (fenolni spojevi i antocijani, betalaini, klorofili, karotenoidi), tvari arome, polisaharidi (pektinske tvari).Enzimsko i neenzimsko posmeđivanje. Pregled osnovnih operacija u preradi voća i povrća Primjena modificirane i kontrolirane atmosfere za konzerviranje voća i povrća. Tehnologija bistrih, mutnih (od kontinentalnog voća i od citrusa), kašastih i koncentriranih voćnih sokova, te bezalkoholnih pića. Tehnologija proizvoda na osnovi pektinskog gela. Voće u sirupu. Tehnologija kandiranog voća. Tehnologija proizvoda od rajčice. Tehnologija proizvoda konzerviranih sterilizacijom, sušenjem i zamrzavanjem. Skladištenje i preradba krumpira. Tehnologija fermentiranih proizvoda. Marinirano i pasterizirano povrće. Prerada gljiva. Prerada lupinastog voća. Pregled egzotičnog voća, njegovog kemijskog sastava i mogućnosti prerade.
	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

	17. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	18. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	19. 
	Kolokvij
	     
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	20. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	10

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Testovi za kontinuiranu provjeru znanja u ukupnoj ocjeni doprinose s 60 % i polažu se pismeno, a seminarski rad s usmenom prezentacijom doprinosi s 40 %.

	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 3
postići minimalno 60 % bodova na svakom kolokviju i testu za kontinuiranu provjeru znanja
napisati seminarski rad i usmeno ga prezentirati za pozitivnu ocjenu

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

	· 
	Lovrić, T., Piližota, V. (1994) Konzerviranje i prerada voća i povrća, Globus, Zagreb, od 1. do 187. stranice
	DA, 2 kom.
	 

	· 
	Materijal s predavanja
	 
	DA, Merlin

	2.12. Dopunska literatura 
	Somogyi, L.P., Ramaswamy, H.S., Hui, Y.H. (1996) Processing Fruits: Science and Technology, Technomic Publishing Company, Lancaster.
Salunke, D.K., Kadam, S.S. (1995) Handbook of Fruit Science and Technology, Marcel Dekker, New York.
Jongen, W. (2002) Fruit and vegetable processing, CRC Press, New York.
Smith, D.S., Cash, J.N., Wai-Kit Nip, Hui, Y.H. (1998) Processing Vegetables, Technomic Publishing Company, Lancaster.
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

	2.14. Ostalo 
	-







	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	
prof. dr. sc. Helga Medić
doc. dr. sc. Tibor Janči	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Znanost i tehnologija peradi i jaja	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39799	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	14 + 12 + 12 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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 Prehrambena tehnologija:
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
	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
	 

	21. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	22. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	23. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	24. 
	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 
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 Prehrambena tehnologija	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 P2, 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
	DA

	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
	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
	Predavanja: 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. Specijalni napitci (hipertonični, izotonični, 
hipotonični). Pića sa smanjenom energetskom vrijednosti. Pregled pića u vezi ambalaže i sastava te zahtjeva za adekvatne linije za punjenje.
Eksperimentalni rad (vježbe): Senzorska i fizikalno-kemijske analiza te proizvodnja pića u laboratorijskim uvjetima
Seminari: studentske prezentacije prema zadanim temama
	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

	25. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	26. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	27. 
	Kolokvij
	     
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	

	28. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Testovi za kontinuiranu provjeru znanja se provode pismeno i u ukupnoj ocjeni doprinosi 50 %, te seminarski rad s usmenom prezentacijom doprinosi drugih 50 %.

	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
napisati seminarski rad i usmeno ga prezentirati za pozitivnu ocjenu

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

	13. 
	Izbor iz relevantne stručne i znanstvene literature iz područja Prehrambene tehnologije
	DA
	DA

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

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Tibela Landeka Dragičević
Tea Štefanac, mag. ing.	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Biološka razgradnja organskih spojeva	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39797	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 7 + 8 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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

	14. 
	Tibela Landeka Dragičević: Biološka razgradnja organskih spojeva (interna skripta, 2016) 
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

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

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Ivana Radojčić Redovniković
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
dr. sc. Manuela Panić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	HPLC niskomolekulskih spojeva	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39865	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	10 + 7 + 13 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	35
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	-
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
	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
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
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
	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

	29. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	NE

	30. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	31. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	32. 
	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 
	prof. dr. sc. Branka Levaj 
prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević
doc. dr. sc. Maja Repajić	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Minimalno procesiranje voća i povrća	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39802	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 0 + 15 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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
	DA

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Edukacija o proizvodnji minimalno procesiranog voća i povrća i svim čimbenicima koji utječu na njihovu kvalitetu, zdravstvenu ispravnost i trajnost te osposobljavanje za rad u pogonu za minimalno procesiranje voća i povrća .  
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	-
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Prehrambena tehnologija:
primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije
praktično primijeniti stečena znanja i vještine iz prehrambenog inženjerstva u provedbi tehnoloških procesa proizvodnje i prerade hrane
identificirati, analizirati i riješiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajućeg stupnja složenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobiološkim i kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije
primijeniti i integrirati stečena znanja i vještine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane
osmisliti i rasporediti poslove i tehnološki voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih sustava
identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
sažeti zaključke na temelju rezultata istraživanja iz područja prehrambene tehnologije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije
sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stručnog tima u području prehrambene tehnologije
predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku.
razviti vještine učenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o potrebi cjeloživotnog učenja
primijeniti zakonsku regulativu te etička načela i norme vezane uz specifične zahtjeve struke
	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). Općenito važnost kvalitete voća i povrća (vrsta, sorta, stupanj zrelosti, uvjeti skladištenja)  te primjenjenih jediničnih operacija i higijenskih sredstava u proizvodnji MPVP kao i načina pakiranja (ambalaža, primjena vakuuma i modificirane atmosfere). Mikrobiološko kvarenje, HACCP i zakonska regulativa. Primjena barijera i pregled potencijalnih netermalnih metoda konzerviranja  MPVP. Konkretni primjeri minimalno procesiranog voća i povrća (npr. zelene salate, kupusa, mrkve, krumpira, jabuke, dinje, lubenice, ananasa) što uključuje i upoznavanje s njihovim botaničkim obilježjima, kemijskim sastavom, uvjetima skladištenja i procesom proizvodnje. Eksperimentalni rad (vježbe): Proizvodnja različitih proizvoda MPVP u laboratorijskim uvjetima te praćenje njihove stabilnosti pomoću senzorske i fizikalno-kemijske analize.
Seminari: studentske prezentacije prema zadanim temama.
	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

	33. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	34. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	35. 
	Kolokvij
	     
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	36. 
	Projekt
	 
	NE
	Pismeni ispit
	DA
	 
	Broj bodova po ECTS sustavu (ukupno)
	3

	2.9. Metode i kriteriji vrednovanja
	Testovi za kontinuiranu provjeru znanja se polažu pismeno i u ukupnoj ocjeni doprinose 50 %  te  seminarski rad s usmenom prezentacijom doprinosi drugih 50%.

	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
napisati seminarski rad i usmeno ga prezentirati za pozitivnu ocjenu

	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 
	Lamikanra, O. (2002). Fresh-cut fruits and vegetables: science, technology, and market. 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_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 Prehrambena tehnologija	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
	

	1. 
	Eksperimentalni rad
	
	NE
	Referat
	
	NE	Testovi za samoprocjenu na Merlinu
	DA
	

	2. 
	Esej
	
	NE
	Seminarski rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	3. 
	Kolokvij
	
	NE
	Praktični rad
	DA
	
	(ostalo upisati) 
	
	

	4. 
	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

	15. 
	Nastavni materijal	NE	DA, Merlin
	2.12. Dopunska literatura 
	Guy R. et al. (2001) Extrusion cooking: Technologies and applications. Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, Cambridge, England
Matz S.A. (1993) Snack Food Technology, Published by Van Nostrand Reinhold, New York, USA
	2.13. Ispitni rokovi
	Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mrežnoj stranici: http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

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




	1. OPĆE INFORMACIJE

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

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

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Stjecanje znanja o vrstama, podrijellu i fizikalno-kemijskim karakteristikama nutritivnih i nenutritivnih sladila koja će studenti moći primijeniti u formuliranju novih prehrambenih proizvoda, sukladno tendencijama suvremenog tržišta, ali i zahtjevima potrošača sa specifičnim potrebama.
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	Preddiplomski sveučilišni studij Prehrambena tehnologija
primijeniti i integrirati stečena znanja i vještine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane
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
	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

	37. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	     
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	38. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	39. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	40. 
	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 
	
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 Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	25
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	2.	
0 %

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

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznati studente s vrstama čaja i kave te uvjetima njihove proizvodnje, kao i s proizvodnjom  kakaovih napitaka te proizvodima od guaranae i cupuaçu-a. U okviru kolegija studenti će steći vještine potrebne za provođenje odgovarajućih analiza i interpretaciju rezultata analiza. Usvojena znanja i vještine moći će primijeniti u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane te razvoju novih funkcionalnih proizvoda..
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjeti za upis kolegija su položeni kolegiji:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija 
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
Preddiplomski sveučilišni studij Prehrambena tehnologija
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
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.
	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

	41. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	     
	Referat
	DA
	     
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	42. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	43. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	44. 
	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 
	prof. dr. sc. Verica Dragović-Uzelac
izv. prof. dr. sc. Danijela Bursać Kovačević 
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 Prehrambena tehnologija	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:
Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opća kemija, Analitička kemija)
Organska kemija
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	
1. Primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije 
2.Praktično primijeniti stečena znanja i vještine iz prehrambenog inženjerstva u provedbi tehnoloških procesa proizvodnje i prerade hrane.
4.Primijeniti i integrirati stečena znanja i vještine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoće hrane.
5.Osmisliti i rasporediti poslove i tehnološki voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih sustava.
6.Identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima.
9.Prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stručne terminologije.
10.Sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stručnog tima u području prehrambene tehnologije.
11.Predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku
	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; Praškasti pripravci; Biljni ekstrakti; Odabrane vrste začinskog i aromatskog bilja; Egzotični začini; Tvari arome začinskog i aromatskog bilja; Eterična ulja; Biološki aktivni spojevi 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

	3. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	5. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	     
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	6. 
	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

	16. 
	Predavanja iz modula
	NE
	DA, Merlin i mrežne stranice

	17. 
	Grlić, LJ, (1986) Enciklopedija samoniklog i ljekovitog bilja, August Cesarec, Zagreb
	DA, 1 kom.
	 

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

	2.14. Ostalo 
	-


	1. OPĆE INFORMACIJE

	1.1. Nositelj(i) i suradnici kolegija 
	prof. dr. sc. Dubravka Škevin
izv. prof. dr. sc. Klara Kraljić
doc. dr. sc. Marko Obranović	1.8. Semestar
	ljetni
	1.2. Naziv kolegija
	Procesi prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda	1.9. Bodovna vrijednost (broj bodova po ECTS sustavu)
	3
	1.3. Šifra kolegija
	39856	1.10. Broj sati u semestru (P+V+S+e-učenje)
	20 + 15 + 0 + 0
	1.4. Studijski program 
	Sveučilišni prijediplomski studij Prehrambena tehnologija	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
	primijeniti znanja i vještine iz temeljnih, primijenjenih i inženjerskih znanstvenih disciplina u području prehrambene tehnologije
identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podređenima 
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
primijeniti zakonsku regulativu te etička načela 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

	2. 
	Eksperimentalni rad
	DA
	 
	Referat
	DA
	 
	(ostalo upisati)
	
	 

	3. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	4. 
	Kolokvij
	DA
	 
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

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

	18. 
	Škevin, D. (2016) Interna skripta iz kolegija Procesi prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda
	 
	DA, na Merlinu, na web stranici PBFa

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

	2.14. Ostalo 
	-



	1. OPĆE INFORMACIJE

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

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

	2. OPIS KOLEGIJA

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

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

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

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

	5. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	6. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	7. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	8. 
	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

	19. 
	PowerPoint prezentacije s predavanja
	NE
	DA, Merlin

	20. 
	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 
	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 Prehrambena tehnologija	1.11. Očekivani broj studenata na kolegiju
	5
	1.5. Status (vrsta) kolegija 
	Izborni	1.12. Razina primjene e-učenja (1, 2, 3 razina), postotak izvođenja kolegija on line (maks. 20%)
	-	
0 %

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

	2. OPIS KOLEGIJA

	2.1. Ciljevi kolegija
	Cilj kolegija je upoznavanje studenta s 12 načela Zelene kemije koja govore o smanjenju, odnosno uklanjanju opasnih ili štetnih tvari iz sinteze, proizvodnje i primjene kemijskih proizvoda. 
	2.2. Uvjeti za upis kolegija i / ili ulazne kompetencije potrebne za kolegij (ako postoje)
	Uvjet za upis kolegija je položen kolegij Organska kemija.
	2.3. Ishodi učenja na razini programa kojima kolegij pridonosi
	primijeniti zakonsku regulativu te etička načela 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

	45. 
	Eksperimentalni rad
	 
	NE
	Referat
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	46. 
	Esej
	 
	NE
	Seminarski rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	47. 
	Kolokvij
	 
	NE
	Praktični rad
	 
	NE
	(ostalo upisati) 
	 
	 

	48. 
	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 Prehrambena tehnologija	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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