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Semestar: Zimski

PREDMET

NOSITELJ

e-

ECTS

Obvezni/

ucenje

izborni

Matematika 1 Marjan Praljak 30 | 30 0 0 5 obvezni
Opca kemija Damir Ivekovié 30 | 36 | 30 0 9 obvezni
Biologija 1 Reno Hras¢an 24 0 39 0 5 obvezni
Fizika Bruno Klajn 45 | 15 | 15 0 6 obvezni
Uvod u prehrambene tehnologije Dubravka Skevin 20 0 0 0 2 obvezni
Osnove informatike Ana Vukelié 10 0 15 0 2 obvezni
Engleski jezik u struci 1 Kovaci¢ Ana 10 | 15 0 0 1 .
- — - ” — obvezni
Njemacki jezik u struci 1 Dijana Njer$ 10 | 15 0 0 1
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 Neven Karkovié 0 0 30 0 0 obvezni
Ukupno 30

Godina studija: 1

Semestar: Ljetni

PREDMET

NOSITELJ

e-

ECTS

Obvezni/

ucenje

izborni

Matematika 2 Julije JakSetié 30 | 30 0 0 5 obvezni
Analititka kemnija Antonela Ninfevié 14143 o 3 obvezni
Grassino

Organska kemija Lidija BariSi¢ 30 | 15 | 30 0 6 obvezni
Fizikalna kemija Filip Supljika 30 | 15 | 30 0 6 obvezni
Biologija 2 Reno Hraséan 28 | 11 | 22 0 5 obvezni
Osnove inZenjerstva Mirjana Curlin 20 | 30 0 0 5 obvezni
Tjelesna i zdravstvena kultura 2 Neven Karkovié 0 0 30 0 0 obvezni
Ukupno 30

Godina studija: 11

Semestar: Zimski

PREDMET NOSITELJ & gers Obvemnd

ucenje izborni
Sirovine prehrambene industrije Helga Medi¢ 40 0 0 0 3 obvezni
Statistika Marijan Praljak 30 | 20 10 0 5 obvezni
Biokemija 1 Renata Teparié 30 | 10 | 20 0 5 obvezni
Mikrobiologija Ksenija Markov 30 | 30 | 45 0 6 obvezni
Fenomeni prijelaza Tomislav Bosiljkov 30 | 15 | 30 0 5 obvezni
Tehnologija vode Josip Curko 20 0 30 0 4 obvezni
Engleski jezik u struci 2 Dijana Njers 10 | 15 0 0 1 b .
Njemacki jezik u struci 2 Dijana Njers 10 | 15 0 0 1 obvezni
Tjelesna i zdravstvena kultura 3 Lidija Podvalej 0 0 30 0 0 obvezni
Ukupno 29

Godina studija: II

Semestar: Ljetni

PREDMET

NOSITELJ

ECTS

Obvezni/

izborni

Kemija i biokemija hrane Ines Panjkota Krbav¢ié 30 0 45 0 6 obvezni
Biokemija 2 Renata Teparié 45 7 0 0 5 obvezni
Mikrobiologija namirnica Jadranka Frece 25 12 | 26 0 5 obvezni

— - — . ) .
%—Eﬁ‘eﬂna svojstva sloZenih sustava Anet Rezek Jambrak 30 | 15 | 15 0 5 obvezni
Jedini¢ne operacije Damir Jezek 30 | 15 | 30 0 5 obvezni
Instrumentalna analiza Damir Ivekovié 36 6 31 0 6 obvezni
Tielesna i zdravstvena kultura 4 Lidija Podvalej 0 0 | 30 0 0 obvezni
Ukupno 32

Godina studija: III

Semestar: Zimski
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e- ECTS Obvezni/

PREDMET NOSITELJ

ucenje izborni
Prehrambeno-procesno inzenjerstvo 1 Zoran Herceg 30 | 30 | 45 0 8 obvezni
Osnove prehrambenih tehnologija Dubravka Novotni 35 14 9 0 5 obvezni
Procesi konzerviranja hrane Zoran Herceg 30 | 15 15 0 5 obvezni
Analitika prehrambenih proizvoda Ksenija Markovi¢ 20 0 45 0 5 obvezni
Mijerenje i P e.w11an|§.proces1ma H Davor Valinger 25 0 20 0 3 obvezni
prehrambenoj industriji
Biotehnologija u zastiti okoliSa Tibela Landeka Dragicevié 16 6 30 0 4 obvezni
Ukupno 30
Godina studija: 111
Semestar: Ljetni
PREDMET NOSITELJ & gers Obvemni/
ucenje izborni
Praksa i zavr$ni rad 0 0 105 0 10 obvezni
Izborni predmeti A 10 obvezni
Izborni predmeti B 10 obvezni
Ukupno 30
Izborni predmeti A
Kemija i tehnologija ulja i masti Dubravka Skevin 60 15 45 0 10 izborni
Kerpua 1 tehnologija mlijeka i mlije¢nih Raika Bosanié 60 0 60 0 10 Zborni
proizvoda tajxa Dozaflic
Izborni predmeti B
Znanost i tehnologija peradi i jaja Helga Medi¢ 14 12 12 0 3 izborni
Osvjezavajuéa bezalkoholna pi¢a Maja Repajié 20 0 15 0 3 izborni
Engleski jezik u struci 3 Dijana Njers 10 20 0 0 3 izborni
Bioloska razgradnja organskih spojeva Tibela Landeka Dragicevi¢ | 20 8 7 0 3 izborni
. . . 1616 . .
HPLC niskomolekulskih spojeva Ivana Radojcic Rgdo c1c 10 13 7 0 3 izborni
Redovnikovié
Minimalno procesiranje voca i povréa Maja Repajié 20 0 15 0 3 izborni
Ekstruzija u prehrambenoj industriji Nikolina Cukelj Musta& 20 5 10 0 3 izborni
Sladila Drazenka Komes 20 10 0 0 3 izborni
Kemija i tehnologija uzivala Drazenka Komes 15 5 15 0 3 izborni
Zacinsko i aromatsko bilje Verica Dragovi¢ Uzelac 20 0 15 0 3 izborni
Proge 3t prergde maslina i kontrola Dubravka Skevin 20 0 15 0 3 izborni
kvalitete proizvoda -
Proizvodnja jakih alkoholnih pi¢a Jasna Mrv¢éié 13 0 25 0 3 izborni
QOdabrana poglavlja zelene kemije Mojca Caki¢ Smeneéi¢ 10 0 15 0 2 izborni
Tehnologija prahova Maja Benkovié¢ 20 | 10 0 0 3 izborni

PREDUVJETI
PREDMET (II. godina) UVJET UPISA - POLOZENI PREDMETI

Opc¢a kemija, Analiticka kemija

Organska kemija

Instrumentalna analiza . -
Fizikalna kemija

Fizika
Matematika 1
Statistika Matematika 2

Osnove informatike

Op¢a kemija, Analiticka kemija

Biokemija 1 Organska kemija

Fizikalna kemija
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Biologija 1

Biologija 1

Mikrobiologija . -
Biologija 2
Osnove inzenjerstva

A Fizika

Fenomeni prijelaza -
Matematika 1
Matematika 2

Strani jezik u struci 2 Strani jezik u struci 1

Opca kemija, Analiticka kemija

Osnove inzenjerstva

Tehnologija vode Matematika 1

Fizikalna kemija
Fizika
Op¢a kemija, Analiticka kemija

Kemija i biokemija hrane Organska kemija

Fizikalna kemija

Opc¢a kemija, Analiticka kemija

Organska kemija

Biokemija 2 Fizikalna kemija

Biologija 1

Biokemija 1

Osnove inZenjerstva
Fizika

Jedini¢ne operacije Matematika 1
Matematika 2

Fenomeni prijelaza

Biologija 1

Sirovine prehrambene industrije Biologija 2

Uvod u prehrambene tehnologije

Fizikalna kemija

Fizikalna svojstva slozenih sustava — hrane —
Osnove inZenjerstva

Mikrobiologija namirnica Mikrobiologija

PREDMET (III. godina) UVJET UPISA - POLOZENI PREDMETI

Fenomeni prijelaza

Prehrambeno-procesno inzenjerstvo 1 Jedini¢ne operacije

Fizikalna svojstva slozenih sustava — hrane

Jedini¢ne operacije

Osnove prehrambenih tehnologija — ; "
Sirovine prehrambene industrije

Jedini¢ne operacije

Procesi konzerviranja hrane Mikrobiologija namirnica

Fizikalna svojstva slozenih sustava — hrane

Opca kemija, Analiticka kemija

Organska kemija

Analitika prehrambenih proizvoda Fizikalna kemija

Sirovine prehrambene industrije
Statistika

Fenomeni prijelaza

Mjerenje i upravljanje procesima u prehrambenoj industriji

Jedini¢ne operacije




Statistika
Biotehnologija u zastiti okolisa Jedini¢ne operacije

Mikrobiologija namirnica

Biokemija 1

Kemija i biokemija hrane

Predmeti struke, izborni A .
Fenomeni prijelaza

Jedini¢ne operacije

Fizikalna svojstva slozenih sustava — hrane

Opca kemija, Analiticka kemija

Zacinsko i aromatsko bilje (izborni B) o «a kemi
rganska kemija

. . Opca kemija, Analiticka kemija
Sladila (izborni B)

Organska kemija

Opc¢a kemija, Analiticka kemija

Kemija i tehnologija uzivala (izborni B) o T ke
rganska kemija

Odabrana poglavlja zelene kemije Organska kemija

Biokemija 2

Fizikalna svojstva slozenih sustava - hrane
Jedini¢ne operacije

Mikrobiologija namirnica

Praksa i zavr$ni rad

OPISI PREDMETA

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Marjan Praljak zimski
Dr. sc. Goran Drazié¢
Matematika 1 5
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2. OPIS PREDMETA

24080 30+0+30+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 80

1.
obvezan 0%
VP ili P4 ili P2 hrvatski
prva NE

Poznavanje skupova brojeva i funkcija. Razvijanje osnovnih vjestina grani¢nih procesa,
diferencijalnog racuna i primjene diferencijalnog ra¢una.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podru¢ju prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije.

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e  rijeSiti matricnu jednadzbu, te sustav linearnih jednadzbi primjenom Gaussovog algoritma

e odrediti svojstvene vrijednosti i svojstvene vektore za kvadratne matrice reda 2

e prepoznati i skicirati grafove osnovnih funkcija, odrediti domenu sloZenijih funkcija, te
prepoznati osnovne krivulje zadane implicitno ili parametarski

e izraCunavati grani¢ne vrijednosti nizova i funkcija, te prepoznati nizove i funkcije
povezane s brojem e

e izraCunavati derivacije funkcija, te aproksimativno odredivati vrijednosti funkcija

e primijenjivati diferencijalni racun pri razli¢itim problemima povezanih s izu¢avanjem
funkcija i njihovih grafova

Algebra matrica. Inverzna matrica. Matri¢ne jednadzbe. Matri¢ni zapis linearnog

sustava. Rang matrice. Kronecker-Capellijev teorem.

Pojam svojstvene vrijednosti i svojstvenog vektora. Odredivanje svojstvenih vrijednosti i
vektora. Primjene.

Pojam niza. Monotonost i ogranic¢enost niza. Konvergencija niza. Broj e.

Polinomi, racionalne funkcije, korjenske funkcije. Eksponencijalna i logaritamska funkcija.
Trigonometrijske i arkus funkcije. Grafovi elementarnih funkcija.

Krivulje drugog reda. Polarne koordinate. Primjeri krivulja zadanih implicitno, te
parametarski.

Grani¢na vrijednost funkcije i neprekidnost funkcije. Neodredeni oblici.

Pojam derivacije. Pojam diferencijala. Derivabilnost i diferencijabilnost. Derivacije
elementarnih funkcija. Svojstva derivacije. Vise derivacije i diferencijali.

Pojam lokalnog i globalnog ekstrema. Fermatov, Rolleov, Lagrangeov, Cauchyjev i Taylorov
teorem. Taylorov polinom.

Nuzni i dovoljni uvjeti za lokalne ekstreme. Kriteriji za monotonost, konkavnost i
konveksnost. Tocke infleksije. L'Hospitalovo pravilo. Asimptote krivulje. Kvalitativni graf
funkcije. Linearna i kvadratna aproksimacija.

P y O samostalni zadaci

seminari i radionice . .. .
. O multimedija i mreza
O vjezbe o
. . . O laboratorij
O on line u cijelosti :
L .. [ mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje O (ostal isati)
ostalo upisati
[ terenska nastava P

Pohadanje NE | IstraZivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L

rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)




1. OPCE INFORMACIJE

Esej NE f:énma“kl NE | (ostalo upisati)

Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Ispit iz modula sastoji se od:

e prvog parcijalnog ispita (100 bodova)

e drugog parcijalnog ispita (100 bodova)

e  (etiri (4) testa (ukupno 40 bodova - bonus bodovi)
Testovi se piSu po grupama u vremenu od 15 minuta. Parcijalni ispiti piSu se 90 minuta u
terminima izvan nastave.
Sustav bodovanja (postotci se izracunavaju od ukupno mogucih 200 bodova):

e [50% -60 %> dovoljan (2)

o [60% -75 %> dobar (3)

® [75%-90 %> vrlo dobar (4)

e [90 % - 100 %] izvrstan (5)
Ispiti na popravnim rokovima pisu se iz cjelokupnog gradiva i traju 120 minuta.
Na prvo ponavljanje (rok koji slijedi neposredno nakon drugog parcijalnog ispita) moguce je
prenijeti 20 % bodova osvojenih kroz semestar, a na drugo ponavljanje (rok koji slijedi
neposredno nakon prvog ponavljanja) 10% bodova. Nakon zimskog ispitnog roka u veljaci,
bonus bodovi vise ne vrijede.
Sustav bodovanja na popravnom ispitu je isti kao i kroz kontinuirano vrednovanje kroz
semestar.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e uvjet za dobivanje pozitivne ocjene je 50 % od ukupno mogucih 200 bodova i
osvojenih barem 30 % bodova na drugom parcijalnom ispitu.
e  prisustvovati nastavi (maksimalni broj izostanaka je Sest

Skripta pripremljena za predmet NE DA, Merlin

e B. P. Demidovi¢, Zadaci i rijeSeni primjeri iz vise matematike: s primjenom na tehnicke
nauke, Tehnic¢ka knjiga, Zagreb, 1991.

e T. Bradi¢, J. Pecarié, R. Roki i M. Strunje, Matematika za tehnoloske fakultete, Element,
Zagreb, 1998.

e N. Elezovié, Linearna algebra, Element, Zagreb, 1999.

e P.Javor, Matematicka analiza 1, Element, Zagreb, 1999.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Izv. prof. dr. sc. Damir Ivekovié¢
Egon Resetar, mag. ing. zimski
Marina Stiv¢ic, mag.

Op¢éa kemija 9

159290 30+30+36+0

Prijediplomski sveucilisni studij 20

Prehrambene tehnologije

2

Obvezni 0%

Predavanja u VP, seminari u P2,
lab. vjezbe u studentskom
praktikumu Laboratorija za opcu i
anorgansku kemiju i elektroanalizu

hrvatski
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2. OPIS PREDMETA

prva NE

U okviru predmeta studenti usvajaju temeljna kemijska znanja i principe koji su im potrebni
za razumijevanje struke i daljnji studij. Osnovni je cilj predmeta osposobiti studente da na
temelju stecenih op¢ih kemijskih znanja kvalitativno i kvantitativno opisu sastav tvari,
objasne ili predvide strukturu i fizikalno-kemijska svojstva tvari te objasne ili predvide
zbivanja u jednostavnijim kemijskim sustavima. Takoder, studenti savladavaju osnove
kemijskog racunanja te se osposobljavaju za siguran i samostalan rad u kemijskom
laboratoriju uz uporabu standardnog laboratorijskog pribora i posuda te koristenje standardnih
laboratorijskih tehnika.

Ulazne kompetencije: poznavanje srednjoskolskog programa kemije, fizike i matematike.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih disciplina

u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajuéeg

stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim laboratorijima
prehrambene industrije

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne

terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podru¢ju prehrambene

tehnologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o

potrebi cjelozivotnog ucenja

e uociti kemijske promjene i opisati ih kvalitativno i kvantitativno (koristeci stehiometrijski

pristup) te kvalitativno i kvantitativno opisati sastav tvari

e objasniti osnovne pojmove i postavke suvremenih modela strukture atoma i kemijske veze
e na jednostavnijim primjerima objasniti/predvidjeti strukturu tvari i utjecaj strukture na

fizikalna i kemijska svojstva tvari

e objasniti osnovne pojmove i postavke kemijske kinetike
e objasniti osnovne pojmove kemijske ravnoteze te pomocu njih objasniti/predvidjeti

zbivanja u jednostavnijim kemijskim sustavima

e izvesti prema danim uputama jednostavnije kemijske eksperimente sluzeci se osnovnim

laboratorijskim posudem i priborom te osnovnim laboratorijskim postupcima i tehnikama

Predavanja:

Agregacijska stanja tvari; Suvremeni model strukture atoma i kemijska svojstva elemenata;
Kemijska veza: osnovni modeli i svojstva kemijske veze, kemijska veza i geometrijska
svojstva molekula, medumolekulske interakcije; Utjecaj strukture na fizikalna svojstva tvari;
Kiseline i baze; Osnove kemijske kinetike; Kemijska ravnoteza: uvod u kemijske ravnoteze,
kemijske ravnoteze u vodenim otopinama kiselina i baza, ravnoteZe u otopinama amfolita;
ravnoteze topljivosti, oksidacijsko-redukcijske ravnoteze.

Seminari:

Fizikalne veli¢ine i jedinice u kemiji; Iskazivanje sastava tvari, sastav smjesa/otopina;
Jednadzbe kemijskih reakcija; Stehiometrijski racun; Lewisove strukturne formule; Kemijska
veza i struktura molekula; Kemijske ravnoteze u vodenim otopinama: ravnoteze u otopinama
jakih i slabih kiselina/baza, puferske otopine, ravnoteze u vodenim otopinama soli slabih
kiselina/baza, ravnoteze u otopinama amfolita, ravnoteze topljivosti.

Lab. vjezbe:

Osnovno laboratorijsko posude i pribor, pravila rada u kemijskom laboratoriju; Tehnike
odmjeravanja mase i volumena, priprema otopine zadanog sastava; Osnovne vrste kemijskih
reakcija; Plinski zakoni; Preparativna sinteza: planiranje sinteze uz primjenu stehiometrijskog
prostupa; Kemijska kinetika; Kemijska ravnoteza: utjecaj vanjskih ¢imbenika na polozaj
ravnoteze, ravnoteze u vodenim otopinama slabih kiselina/baza i njihovih soli, puferi,
ravnoteze taloZenja, oksidacijsko-redukcijske ravnoteze.

predavanja [0 samostalni zadaci
seminari i radionice O multimedija i mreza
vjezbe laboratorij

O on line u cijelosti [0 mentorski rad




O mjeSovito e-ucenje O (ostalo upisati)
[ terenska nastava

Pohadanje NE | Istrazivanje N Usmeni ispit NE

nastave E

Eksperimentalni NE | Referat N (ostalo upisati)

rad E

. Seminarski N L

Esej NE rad E (ostalo upisati)

Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit | DA ECTS sustavu 9
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:

1) kolokviji (teorijski i racunski): 80 bodova

2) zavr$ni kolokvij iz laboratorijskih vjezbi (prakti¢ni): 20 bodova
3) zavrsni ispit: 100 bodova

Ukupno: 200 bodova

2. Popravni ispiti

Studenti koji predmet ne poloZe putem sustava kontinuirane provjere znanja (kolokviji i
zavr$ni ispit) obavezni su polagati zavr$ni ispit, pri ¢emu se nepolaganje predmeta putem
sustava kontinuirane provjere znanja smatra padom na prvom ispitnom roku. Popravni ispit je
pismeni, u trajanju od 120 minuta, i boduje se sa 100 bodova.

3. Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)
Da bi polozio/polozila predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve laboratorijske vjezbe i imati priznate sve referate iz vjezbi i
e putem sustava kontinuirane provjere znanja posti¢i najmanje 108 bodova, od cega
najmanje 40 bodova na zavr§nom ispitu i 10 bodova na zavr§nom kolokviju iz
laboratorijskih vjezbi, ili
® na popravnom ispitu posti¢i najmanje 60 bodova.

D. Ivekovi¢, Op¢a kemija (recenzirana interna skripta, 346

str.)

M. Sikirica: Stehiometrija, Skolska knjiga, Zagreb, XIX. DA, 10

izdanje, 2001. (pogl. 1-6, 91 10) kom.

e Filipovi¢, S. Lipanovi¢: Op¢a i anorganska kemija, I. dio, Skolska knjiga, Zagreb, VIIL.
izdanje, 1991.

e D. Grdeni¢: Molekule i kristali, Skolska knjiga, Zagreb, 2005.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, Merlin

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Reno HraS¢an
Izv. prof. dr. sc. Ana Bielen

Doc. dr. sc. Tomislav Vladusi¢ zimski
Dora Pavié,

Ela Sari¢

Biologija 1 5



http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
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24139 24+39+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 70
Prehrambene tehnologije

obvezan g'%
Predavanja u VP, vjezbe u

Praktikumu za biologiju

Laboratorija za biologiju i hrvatski

genetiku mikroorganizama,
Zavoda za biokemijsko
inzenjerstvo u Kaci¢evoj 23

prva

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenata s osnovnim razlikama izmedu prokariotske i
eukariotske stanice, te biljne i zivotinjske stanice; organizacijom i funkcijom stani¢nih
organela; gradom i ulogom stani¢ne membrane, st. stijenke i elemenata citoskeleta. Takoder,
biti ¢e objasnjeni osnovni metaboli¢ki i regulacijski procesi u stanici; principi nasljedivanja; te
osnovni evolucijski mehanizmi.

Uz teoretsku nastavu, svaka pojedina cjelina se dodatno obraduje na vjezbama na kojim ¢e
studenti ovladati metodom mikroskopiranja i dokazivanja organskih molekula na biljnom i
zivotinjskom materijalu.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podruc¢ju prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e opisati i usporediti gradu prokariotske i eukariotske stanice

e prepoznati i razlikovati strukture u biljnoj i Zivotinjskoj stanici nakon usvojene vjestine
mikroskopiranja

e objasniti bioloske funkcije pojedinih dijelova prokariotske i eukariotske stanice stanice te
povezati razlike u gradi s razlikama u osnovnim stani¢nim procesima

e prepoznati i interpretirati faze stanicnog ciklusa te ilustrirati izgled stanice u razli¢itim
fazama stani¢nog ciklusa

e razlikovati i povezati mehanizam nasljedivanja i odnose alela te predvidjeti moguce
ishode krizanja

e opisati uzro¢nike mikroevolucije i makroevolucije

e izraCunati uCestalost alela u populaciji

Biologija stanice

e  Mjere veli¢ina u Zivom svijetu. Organske molekule u stanici. Grada i kemijski sastav
prokariotske i eukariotske stanice. Razlike u gradi izmedu biljne i Zivotinjske stanice.

e Vrste organela. Stani¢na membrana — struktura i funkcija. Endoplazmatski retikulum.
Golgijev aparat. Lizosomi. Vakuole. Peroksisomi.

e Citoskelet. Trepetljike i bi¢evi. Veze izmedu stanica u Zivotinjskim i biljnim tkivima.
Stani¢na stijenka biljne stanice. Stani¢na stijenka u bakterija, arheja, algi i gljiva.

Metabolizam stanice

e Uvod u metabolizam - procesi izgradnje i razgradnje u Zivoj stanici. Energija. Zakoni
termodinamike. Enzimi i energija aktivacije. Stani¢ni rad. Glikoliza. Mitohondriji.
Krebsov ciklus. Oksidativna fosforilacija. Vrenje.

e Kemoautotrofi, fotoautotrofi. Plastidi. Svojstva svjetlosti. Pigmenti. Apsorpcijski i
akcijski spektar. Fotosustavi. Fotosinteza: reakcije ovisne o svjetlosti (neciklicka i
ciklicka fotofosforilacija) i Calvinov ciklus. Fotorespiracija. Prilagodbe C4 i CAM
biljaka.

e Struktura DNA i RNA. Organizacija genoma u eukariota. Jezgra i jezgrica.
Replikacija DNA u prokariota i eukariota.

e Transkripcija gena u prokariota i eukariota. Ribosomi. Modifikacija proteina.

Stani¢ni ciklus




e Binarna dioba u prokariota. Staniéni ciklus eukariota. Interfaza (G, S i G, faza, Go
faza). Mitoticka faza. Kariokineza (profaza, metafaza, anafaza, telofaza). Citokineza
biljne i Zivotinjske stanice. Uloga citoskeleta u diobi stanica. Kontrola stanicnog
ciklusa. Kriti¢ne tocke stani¢nog ciklusa.

e Nespolno i spolno razmnozavanje. Zivotni ciklus. Tjelesne (somatske) i spolne
stanice. Mejoza — redukcijska dioba. Interfaza, prva i druga mejoti¢ka dioba. Izvori
varijabilnosti gameta u mejozi. Gametogeneza u zivotinja i biljaka. Mutacije.
Mutageni. Podjela mutacija prema funkcionalnosti i opsegu.

Osnove genetike

e Mendelovi zakoni nasljedivanja. Monohibridno krizanje. Test krizanje. Dihibridno
krizanje. Odnosi izmedu alela. Multipli aleli. Pleiotropija. Epistaza. Poligensko
nasljedivanje. Modifikacija i polifenizam. Morganov pokus s vinskom musicom.
Vezani geni. Rekombinacijska uéestalost. Genska karta. Nasljedivanje svojstava
vezano uz spol. Odredivanje spola (kromosomsko i fenotipsko). Mutacije broja
kromosoma.

Osnove evolucije

e Razvoj evolucijske misli. Geoloska i kemijska evolucija; evolucija zivih bi¢a. Dokazi
evolucije zivih bi¢a: paleontoloski, anatomski, embrioloski, molekularni i geneticki,
georasprostranjenost vrsta, izravno opazanje.

e Pojam populacije i vrste. Hardy-Weinbergova jednadzba. Uzro¢nici mikroevolucije.
Specijacija. Makroevolucija.

p y [ samostalni zadaci

[ seminari i radionice . . .
O multimedija i mreza

jezb ..
O :)/Jnejinee u cijelosti O laboratorij
J O mentorski rad

[ (ostalo upisati)

mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni NE | Referat NE tevstoyl preko e- D
rad ucenja A
. . studentski
Esej NE Seminarski NE | histoloski atlas b
rad .. A
preko e-ucenja
provjera
usvojenog D
Kolokvij DA Praktiénirad | DA gradiva na A
predavanjima
putem Kahoot-a
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Ocjenjuje se uspjeh postignut na dva parcijalna pismena ispita. Prosje¢na ocjena oba
parcijalna ispita doprinosi konac¢noj ocjeni s 60%.
Ocjene pismenog ispita prema postignutim bodovima:

e 12,5-50,5bodova = nedovoljan (1)

e 51 -63,5bodova = dovoljan (2)

e 64 —-76,5bodova = dobar (3)

e 77 —88,5bodova = vrlo dobar (4)

e 89 -100 bodova = izvrstan (5)
Ako student ne polozi predmet putem parcijalnih ispita, izlazak na ispitni rok se smatra
drugim izlaskom na ispit. Na ispitnom roku se polaze nepolozeni parcijalni ispit. Pristupanje
ispitu nije uvjetovano prolaskom prethodnog parcijalnog ispita.
Ocjenjuje se savladano gradivo svake vjezbe na izlaznom pismenom kolokviju:

e (- 6bodova =nedovoljan (1)

e 6,5—7bodova = dovoljan (2)
e 7,5—8bodova = dobar (3)

e 8,5—9 bodova = vrlo dobar (4)
e 9,5-10bodova = izvrstan (5)

Prosjecna ocjena vjezbi doprinosi konacnoj ocjeni s 40%.
Zavrsni kolokvij: Ispravno mikroskopiranje te prepoznavanje, crtanje i opis mikroskopskih
preparata
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0 — 15,0 bodova = nedovoljan (1)
15,5 — 18,5 bodova = dovoljan (2)
19,0 — 22,0bodova = dobar (3)
22,5 — 26,0 bodova = vrlo dobar (4)
e 26,5-30,0 bodova = izvrstan (5)
Postignuta ocjena zavrs$nog kolokvija ulazi u izracun prosjeka ocjena izlaznih kolokvija vjezbi
koji ¢ini 40% konacne ocjene.

Dodatnom ocjenom iz vjezbi (prosjecna ocjena vjezbi doprinosi konacnoj ocjeni s 40 %)
nagraduje se:
e necobavezno rjesavanje kratkih testova tijekom predavanja (Kahoot, tri najuspjesnija
studenta)
e ispunjavanje studentskog histoloskog atlasa fotografijama histoloskih preparata
slikanih tijekom vjezbi te njihov tocan opis
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi vjezbe (dozvoljena su 2 opravdana izostanka)
e prisustvovati predavanjima (dozvoljena su 3 izostanaka s predavanja)
e posti¢i minimalno 51 bod na svakom parcijalnom ispitu

DA, Merlin i

Materijal s predavanja u obliku Power Point prezentacije NE N .
mrezne stranice

Lidija Sver, Ana Bielen, Ivana Bo3njak, Tomislav

Vladusi¢, Reno Hraséan, Ksenija Durgo, Jasna Franekié¢ NE

"Priru¢nik za vjezbe iz Biologije 1" (interna skripta)

e Campbell NA, Reece JB (2005) Biology. 7th Ed. The Benjamin/Cummings Publishing
Company, San Francisco, CA, USA

e Alberts B, Johnson A, Lewis J, Raff M, Roberts K, Walter P (2002) Molecular Biology
of the Cell. 4. izdanje, Garland Science, Taylor & Francis Group, New York, SAD.
Poglavlja: 3-7.

DA, Merlin i
mrezne stranice

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

doc. dr. sc. Bruno Klajn zimski

Fizika 6

159296 45+ 15+15+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 72
obvezan 3'0/

0
VP hrvatski
prva DA

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s fizikalnim zakonitostima u procesima koji se susrecu
u inzenjerstvu i tehnologiji. U okviru predmeta studenti stvaraju temelj na kojem ¢e moci
usvajati znanje iz konkretnih primijenjenih inZenjerskih i tehnickih kolegija na visim
godinama studija te interdisciplinarno povezivati gradivo koje susrecu u okviru svih temeljnih
prirodoslovnih kolegija. Studenti savladavaju gradivo iz podru¢ja mehanike, mehanike fluida,
titranja i valova, termodinamike i kineticke teorije atoma i molekula, elektrodinamike, optike,
kvantne i osnova nuklearne fizike. Teorijsko gradivo nadopunjeno je laboratorijskim
vjezbama kroz online platformu Labster.
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primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

analizirati fizikalne procese u radu i odrzavanju tehnoloskih uredaja

definirati temeljne zakone fizike (Newtonovi zakoni, zakoni o¢uvanja)

analizirati fizikalne procese u mehanici fluida i termodinamici

opisati osnove fizikalne pojmove koji opisuju titranja i valove

opisati osnovne pojmove elektrostatike i strujnih krugova

opisati osnove rada masenog spektrometra pomocu Lorentzove sile te opisati upotrebu
magnetske indukcije

primijeniti zakone geometrijske optike

opisati i objasniti kvantizaciju elektromagnetskog zracenja na zracenju crnog tijela i
fotoelektricnom ucinku

opisati osnovne zakone nuklearne fizike i utjecaj ionizirajuéeg zracenja na organsku
materiju

provesti prema danim uputama jednostavne laboratorijske vjeZbe iz mjerenja odredivanje
gustoce, sile trenja, zakona o¢uvanja energije, slobodnog i prigusenog titranja,
viskoznosti, elektri¢nog polja, otpora, napona, struje, impedancije, meduindukcije te
statisti¢ki obraditi mjerenja

Predavanja:

1. Fizikalne metode, veli¢ine i mjere (2 h).
2. Mehanika (10 h)

3. Mehanika fluida (8 h)

4. Titranje i valovi (2 h)

5.
6
7
8
9
1

Osnovni pojmovi kineticke teorije i termodinamike (6 h)

. Elektrostatika (8 h)

. Elektromagnetizam (4 h)

. Optika (1 h)

. Atomisticka grada tvari i osnove kvantne mehanike (3 h)
0. Osnove nuklearne fizike i dozimetrije (1 h)

Seminari:

01NN DB W~

. Priguseno i prisilno titranje, rezonancija. Mehanicki valovi. Energija vala. (2 h)
. Maxwellova razdioba molekula po brzinama (2 h)

. Magnetsko polje. Biot-Savartov zakon. Amperéov zakon (2 h)

. Elektromagnetski valovi. (2 h)

. Osnovni zakoni optike. (4 h)

. Fizikalna optika. (1 h)

. Laseri (1 h)

. Detektori Cestica i zracenja. Dozimetrijske jedinice. (1 h)

Vjezbe:
Dvije vjezbe s popisa:

O 01N LN AW~

. Odredivanje gustoce

. Sila trenja

. Matematicko njihalo

. Zakon ocuvanja energije

. Slobodno i priguseno titranje
. Torzijske oscilacije

. Napetost

. Viskoznost

. Koeficijent ekspanzije

predavanja
seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[0 terenska nastava

[ samostalni zadaci
O multimedija i mreza Laboratorijska vjezba se

Jaboratorij izvodi online putem
[ mentorski rad platforme Labster.

[ (ostalo upisati)
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1. OPCE INFORMACIJE

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni .
rad DA Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 6
(ukupno)

Nacin provjere znanja:

e  Prvi parcijalni ispit/kolokvij (50 bodova)

e  Drugi parcijalni ispit/kolokvij (50 bodova)
Parcijalni ispiti piSu se 90 minuta. Studenti koji tijekom semestra ne odrade laboratorijske
vjezbe putem platforme Labster gube pravo potpisa.
Sustav bodovanja:

e 51-64 dovoljan (2)

e (65-77 dobar (3)

e 78-89 vrlo dobar (4)

e 90-100 izvrstan (5)
Ispiti se pisu iz cjelokupnog gradiva. Ispit se pise 90 minuta. Maksimalni broj bodova na
ispitu je 100. Sustav bodovanja na ispitu je isti kao i kroz kontinuirano vrednovanje kroz
semestar.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve laboratorijske vjezbe (Labster)
e  biti prisutan/prisutna na barem 80% nastave
e postic¢i vise od 50 bodova ukupno na parcijalnim ispitima

N. Brkovié, P. Pecina, Fizika u 24 lekcije, Element,
Zagreb, 2010.

J. D. Cutnell, K.W. Johnson, Physics, John Wiley and
Sons; 9th edition, 2012.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Dubravka Skevin
Prof. dr. sc. Karin Kovacevi¢ Ganié
Izv.prof.dr.sc. Maja Repajié
Izv.prof.dr.sc. NikolinaCukelj

Mustac zimski
Prof. dr. sc. Drazenka Komes
Prof. dr. sc. Rajka Bozanié
Prof. dr. sc. Helga Medi¢
Uvod u prehrambene tehnologije 2
24090 20+0+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 70
Prehrambene tehnologije
obvezan 1.

0%
Predavanja P2 hrvatski
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
https://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/dubravka_skevin
https://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_analitiku_vina/karin_kovacevic_ganic
https://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_voca_povrca_i_zacinskog_bilja/maja_repajic
https://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/nikolina_cukelj_mustac
https://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/nikolina_cukelj_mustac
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mlijeka_i_mlijecnih_proizvoda/rajka_bozanic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/helga_medic

2. OPIS PREDMETA

prva NE

Upoznati studente sa znacajkama industrijske proizvodnje hrane te pojmovima kao i
suvremenim aspektima prehrambene tehnologije kao cjeline i specifi¢nostima pojedinih njenih
grana.Upoznavanje s razvojem i djelatnosti najvaznijih subjekata prehrambene industrije u RH
i osnovnim grupama proizvoda karakteristi¢énim za te tvrtke.

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine uéenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e prepoznati vaznost prehrambene industrije, kompleksnost problematike, povezanost
razvoja prehrambene industrije s najnovijim znanstvenim spoznajama vezano za znanost
o hrani, prehrani, razvoju novih tehnologija

e Imenovati najvaznije grupe proizvoda ovisno o osnovnim skupinama sirovina i osnovnim
razlikama medu njima postujuci zakonske propise

e popisati najvaznije prehrambene industrije RH i opisati njihovu povijest razvoja i
asortiman

Povijesni pregled razvoja prehrambene industrije i njeno mjesto u nacionalnom i svjetskom
gospodarstvu. Tradicionalni te suvremeni aspekti i trendovi prehrambene industrije. Veza s
poljoprivredom, proizvodacima sirovina i korisnicima nusproizvoda. Specificnosti pojedinih
prehrambenih tehnologija (sezonska dobava sirovine), raznolikost asortimana. Stroga kontrola
kvalitete i zdravstvene ispravnosti proizvoda i jaka ovisnost o zakonodavstvu. Pregled
prehrambene industrije u RH te povijesnog razvoja pojedinih tvrtki i njihovog asortimana prema
osnovnim grupama proizvoda u skladu sa zakonskom regulativom.

predavanja

. samostalni zadaci
[0 seminari i radionice

O multimedija i mreza
[ laboratorij
O mentorski rad

O vjezbe
O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 2
(ukupno)

Pisu se testovi nakon svake cjeline, ukupno 7. Prosje¢na ocjena svih testova je konac¢na ocjena
predmeta.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
Prisustvovati svim predavanjima u iznimnim opravdanim slu¢ajevima dozvoljen je izostanak s
maksimalno 2 predavanja i poloziti 7 testova kontinuirane provjere znanja.

Materijal s predavanja DA, Merlin

Internetske stranice prehrambene industrije RH prema
naputcima profesora tijekom izrade/pripreme referata —
prezentacije.
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e P. Murano, Understanding Food Science and Technology (with InfoTrac), Brooks Cole,
2002.

Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Ana Vukeli¢
Doc. dr. sc. Janko Diminié
dr.sc. Goran Drazi¢

zimski

Osnove informatike 2

24091 10+15+0+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 70

1.
0%

obvezan

VPiP3 hrvatski

prva NE

2. OPIS PREDMETA

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnlogije, te razvijanje algoritamskog pristupa
rjeSavanju raznovrsnih problema.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podruc¢ju prehrambene tehnologije

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine uéenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o0 potrebi cjeloZivotnog ucenja

e imenovati i primijeniti osnovne naredbe operacijskog sustava

e razlikovati i uspjesno koristiti osnovne usluge Interneta

e oblikovati dokumente koristenjem standardnih programa za obradu teksta, izradu

prezentacija i rad s proracunskim tablicama

razlikovati i primijeniti matematicke formule i funkcije

objasniti i kreirati graficki prikaz podataka

navesti i primijenjivati jezike za zapisivanje algoritama (dijagram toka i pseudoprogram)

e realizirati algoritme koriStenjem programskih jezika

Osnovni aspekti racunarstva (operacijski sustavi, obrada teksta, tabli¢ne kalkulacije

(Spreadsheet), prezentacije, Internet). Formiranje i razvoj algoritama i programa (dijagram

toka). Osnovni tipovi podataka i operacija (logi¢ke operacije, formiranje petlji).

Visedimenzionalni tipovi podataka (polja). Ra¢unalne operacije s listama i matricama.

Programski jezici i njihove karakteristike. Programiranje pomocu nekih programskih paketa.
P ) [0 samostalni zadaci

O seminari i radionice . o .
O multimedija i mreza

.
; Vlef’e cielosti O laboratorij
on lineu
3] O mentorski rad

O mjeSovito e-ucenje
[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( p )

Pohadanje
nastave

NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_matematiku/ana_vukelic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/kabinet_za_bioinformatiku/janko_diminic

ilzlsperlmentalm NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE | Seminarski rad NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad DA (ostalo upisati)

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

e  Prakti¢ni rad na racunalu tijekom prve polovice semestra

e  Prakti¢ni rad na racunalu tijekom druge polovice semestra
Studenti koji nisu pristupili ili nisu uspjeli poloziti jedan od prakti¢nih ispita iz prvog
pokusaja, imaju pravo na dva popravka u sklopu ispitnog roka.
Sustav bodovanja (postotci se izracunavaju od ukupnih moguc¢ih bodova):

® [50 % -60 %> dovoljan (2)

e [60% -75 %> dobar (3)

o [75%-90 %> vrlo dobar (4)

® [90 % - 100 %] izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e Nuzan uvjet za dobivanje pozitivne ocjene je pozitivna ocjena iz oba prakti¢na ispita.
e  Prisustvovati nastavi (maksimalni broj izostanaka je jedno predavanje i jedne vjezbe

Interna skripta (u izradi)

e  Microsoft handbooks

e  Schaum's Outline of Introduction to Computer Science, Mata-Toledo Ramon, McGraw-
Hill Book Company

e  Schaum's Outline of Essential Computer Mathematics, Lipschutz Seymour, McGraw-Hill
Book Company

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http://'www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Ana Kovaci¢, prof., v. pred.
Dijana Njers$, prof., v. pred.

zimski

Engleski jezik u struci 1 1

74367 10+15+0+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 70

2

obvezan 0%

P1 engleski

prva DA

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenata sa stru¢nim jezikom i razlikovanje stru¢nog od opéeg
jezika. Eksplikacija struénog vokabulara i struénog teksta na temelju kojega ce studenti
uvjezbati i usvojiti novi vokabular i primijeniti ga u daljnjem radu, te ponoviti i uvjezbati
gramatiCke strukture najéesce upotrijebljene u struénom tekstu na engleskom jeziku. Konacni
cilj ovog kolegija je Citanje prevodenje s i na engleski jezik jednostavnijih stru¢nih tekstova iz
podrucja prehrambene tehnologije. Cilj predmeta je takoder i kroz kratke filmove iz podrucja
prehrambene tehnologije na izvornom engleskom jeziku ostvariti $to prirodniju atmosferu
razumijevanja, usvajanja vokabulara i sadrzaja filmova, te prepri¢avanje (usmeno izrazavanje) i
diskusije o temi na engleskom jeziku, kao i opisivanje i pisanje sazetaka o filmovima.
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/ana_kovacic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/diana_njers

Znanja i vjestine u Citanju, razumijevanju, prevodenju, pisanju i usmeno obrazlaganje zadane ili

samostalno odabrane teme iz podrucja struke pridonosi svim ishodima ucenja studijskog

programa.

e usvojiti stru¢ni vokabular iz studijskog programa iz podruc¢ja prehrambene tehnologije

e procitati s razumijevanjem kratki strucni tekst iz studijskog programa iz podrucja
prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e prepricati procitani kratki strucni tekst iz studijskog programa iz podrucja prehrambene
tehnologije na engleskom jeziku

e postavljati pitanja na engleskom jeziku o procitanom tekstu iz studijskog programa iz
prehrambene tehnologije

e pronaci odgovore na pitanja o procitanom tekstu i odgovoriti na engleskom jeziku

e prevesti kratki struéni tekst iz podru¢ja prehrambene tehnologije s engleskog na hrvatski
jezik

e prevesti kratki hrvatski struéni tekst iz podruéja prehrambene tehnologije na engleski jezik

e razumjeti (uz objasnjenje vokabulara) kratki stru¢ni film iz podrucja prehrambene
tehnologije na engleskom jeziku

e postavljati pitanja i pruzati to¢ne i korektne odgovore na pitanja o stru¢nom filmu iz
podrucja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e napisati kratki opis/sadrzaj stru¢nog filma iz podrucja prehrambene tehnologije na

engleskom jeziku

ponoviti i utvrditi pravilno koriStenje gramatike engleskog jezika na struénom tekstu

Jezik struke vs. opci jezik - predavanje

Najcéesce gramati¢ke pogreske u strué¢nom tekstu — predavanje i vjezbe

Foreign plurals in occupational and scientific English - predavanje

Kljuéne rijeci i reenice u struénom tekstu iz studijskog programa (Key words/key

sentences in occupational/scientific texts) — predavanje

e Prijevodne vjezbe strucnih tekstova iz studijskog programa iz podrucja prehrambene
tehnologije s engleskog na hrvatski jezik —u grupama ili pojedinacno

e Prijevodne vjezbe stru¢nih tekstova iz studijskog programa iz podruc¢ja prehrambene
tehnologije s hrvatskog na engleski jezik — u grupama ili pojedinac¢no

e Prikazivanje cca. 10 - 15 minutnog filma iz podrucja prehrambene tehnologije na izvornom
engleskom jeziku

e Razumijevanje, uz eksplikaciju stru¢nog vokabulara, kratkog filma iz podrucja
prehrambene tehnologije

e Prepri¢avanje kratkog filma iz podrucja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e Postavljanje pitanja i pruzanje sadrzajno to¢nih i gramaticki korektinih odgovora o filmu iz
podrucja prehrambene tehnologije

e Pisanje natuknica ili kratkog sadrzaja filma iz podrucja prehrambene tehnologije

e Prikazivanje cca. 10 - 15 minutnog filma iz podrucja prehrambene tehnologije na izvornom
engleskom jeziku

e Razumijevanje, uz eksplikaciju stru¢nog vokabulara, kratkog filma iz podrucja
prehrambene tehnologije

e Prepricavanje kratkog filma iz podrucja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e Postavljanje pitanja i pruzanje sadrzajno to¢nih i gramaticki korektinih odgovora o filmu iz
podrucja prehrambene tehnologije

e Pisanje natuknica ili kratkog sadrzaja filma iz podrucja prehrambene tehnologije

e Ponavljanje gradiva.
amostani zadaci |G|

multimedija i mreza

predavanja

[ seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti

O mjeSovito e-ucenje
[ terenska nastava

[ laboratorij
O mentorski rad
[ (ostalo upisati)

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit DA
nastave

ilzlsperlmentalnl NE | Referat NE | (ostalo upisati)

Esej DA rS;(;nmarskl NE | (ostalo upisati)
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Kolokvij NE | Prakti¢ni rad DA (ostalo upisati)

Broj bodova po
Projekt NE [ Pismeni ispit DA ECTS sustavu 1
(ukupno)
Pohadjanje nastave, aktivno sudjelovanje u nastavnom procesu, izvr$avanje zadataka; usmenih i
pismenih,iskazano poznavanje materije i gramatike prilikom pismenog i usmenog ispita.
Kod poznavanja stranog jezika, napose struénog stranog jezika, tesko je taksativno odrediti
ocjenu. Jer ne radi se samo o ocjeni vokabulara i/ili gramatike, vec se trazi cjelovitost snalazenja
uokruzenju struke; mora se uzeti u obzir i razumijevanje i snalazenje sa stranim jezikom u
raznim prigodama, primjeni stecenih kompetencija i vjestina tijekom semestra, itd. Stoga i
ocjena mora biti ukupna. Ocjenjuje se i pismenost studenta i usmeno izrazavanje zajedno s
usvojenim stru¢nim vokabularom.
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e  Pribivati nastavi

e Aktivno sudjelovati u nastavnom procesu (razgovori, diskusije, pitanja, odgovori na
engleskom jeziku.)
Izvrsiti sve zadatke bilo pismene ili usmene, na satu, kao i poneki domaci rad.
Pristupiti ispitu i uspjesno poloziti pismeni i usmeni dio ispita.

“An English Reader for Food Technology and
Biotechnology “, Book One sa strukovnim glosarom i
rje¢nikom, Manualia Universitatis Studiorum Zagrabiensis,
Durieux, 2005.

Izbor aktualnih, novih, stru¢nih tekstova i stru¢nih filmova
Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA

1. OPCE INFORMACIJE

Dijana Njers, prof., v. pred. zimski

Njemacki jezik u struci 1

74368 10+15+0+0

Prijediplomski sveucilisni studij
Prehrambene tehnologije

2

Obvezni 0%

predavanja u P1, vjezbe u P1 njemacki

prva DA

2. OPIS PREDMETA

Ovaj modul predstavlja studentima po prvi put struéni njemacki jezik. Na samom pocetku
objasnjava im i poku$ava pribliziti razliku izmedu opéeg jezika i jezika struke. Potom poéinje
rad na tekstovima, jezi¢na analiza struénog teksta, tehnike Citanja teksta od Citanja radi opceg
razumijevanja do detaljnog iS¢itavanja, predvidanje sadrzaja teksta na temelju ranije steCenog
znanja, razlu¢ivanje osnovne ideje teksta od sporednih detalja, uocavanje nacina iskazivanja
suprotnosti, uvjeta, uzroka, posljedice, zakljucaka i sl. Specificnosti strucnog jezika su:
specificni strucni vokabular, specifican pristup stru¢nom i znanstvenom tekstu na izvornom
njemackom jeziku; kljucne rijeci i kljucne recenice u stru¢nom/znanstvenom tekstu;
razumijevanje i koriStenje stru¢ne i znanstvene literature neophodne u drugim modulima na
PBF-u; prevodenje kracih strucnih i znanstvenih tekstova s njemackog na hrvatski jezik i s
hrvatskog na njemacki jezik; pretrazivanje relevantnih internetskih stranica vezanih uz tematske
jedinice odredenog studija; ponavljanje i utvrdivanje poglavlja gramatike njemackog jezika na
samom struénom tekstu s ciljem lak$eg snalazenja u razumijevanju i uporabi jezika struke.

18


http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/diana_njers

Predmet pridonosi znanju i vjeStinama u €itanju, razumijevanju, prevodenju s njemackog na
hrvatski jezik i s hrvatskog na njemacki jezik, kao i pisanju i usmenom obrazlaganju zadanih ili
samostalno odabranih tema iz polja studija prehrambene tehnologije, te time pridonosi svim
ishodima ucenja studijskog programa Prehrambene tehnologije.

e imenovati strucne rijeci na njemackom jeziku

prevoditi stru¢ne/znanstvene tekstove s njemackog na hrvatski jezik

prevoditi stru¢ne/znanstvene tekstove s hrvatskog na njemacki jezik

opisati jednostavnije pokuse i eksperimente na njemackom jeziku

opisati laboratorij, laboratorijsko posude, inventar, kemikalije, itd. na njemackom jeziku
opisati radnje u laboratoriju na njemackom jeziku

opisati svoj fakultet na njemackom jeziku

opisati svoje buduée zvanje na njemackom jeziku

znati primijeniti steeno znanje iz njemackog stru¢nog jezika na razgovorima za posao i u
svojem buduéem zvanju

Periodni sustav elemenata (Das Periodensystem der Elemente)

Atomi (Atombau)

Voda (Wasser)

Ugljikohidrati (Kohlenhydrate)

Lipidi (Lipide)

Vitamini (Vitamine)

Zitarice, kruh i pekarski proizvodi (Getreide, Brot und Backwaren)

e Povrée i voée (Gemiise und Obst).

ot e | 27 Komentaric |

multimedija i mreza
[ laboratorij

[0 mentorski rad

O (ostalo upisati)

predavanja
seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti

O mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit DA

nastave

ilfisperlmentalm NE | Referat DA (ostalo upisati)

Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Praktic¢ni rad DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 1
(ukupno)

1. Zavrsni ispiti

Na ispitnom roku se polaze zavr$ni ispit. Po napisanom i pozitivno ocijenjenom referatu te
odrzanoj i pozitivno ocijenjenoj prezentaciji, student smije pristupiti pismenom ispitu, te na
kraju usmenom ispitu.

3. Formiranje ocjene:
< 60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e  odraditi sve vjezbe
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2
e  odraditi referat i samostalnu prezentaciju
e  posti¢i minimalno 60 bodova ukupno na pismenom i usmenom ispitu
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Dijana Njers: Fachsprache Deutsch fur
Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie und Nutrizionismus
(interna skripta)

DA, Merlin i
mrezne
stranice

Deutsch — Eine Einfiihrung in die Fachsprache, VEB Verlag Enzyklopadie Leipzig, 2005
Schade, Giinther: Einfithrung in die deutsche Sprache der Wissenschaft, Erich Schmidt
Verlag Berlin, 1999

Latour Bernd: Grammatik in wissenschaftlichen Texten, Max Hueber Verlag, [smaning,
2008

Fandrych Christian: Klipp und Klar — Ubungsgrammatik Deutsch in 99 Schritten, Klett
Edition Deutsch, Stuttgart, 2000

Ternes Waldemar: Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzubereitung, Behr's
Verlag, Hamburg, 2000

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Neven Karkovic, prof., v. pred.

2. OPIS PREDMETA

Lidija Podvalej, prof., v. pred. zimski
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 0

37902 0+30+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 70
Prehrambene tehnologije

obvezan 0%

Sportska dvorana PBF-a, SRC hrvatski
Jarun, PP Medvednica, Maksimir

prva DA

Prijenos informacija o utjecaju tjelesne i zdravstvene kulture na ukupni psihofizicki i socijalni
status ¢ovjeka, te specijalizacija studenata u kineziolo§kim aktivnostima pogodnim za
svakodnevno sportsko-rekreacijsko vjezbanje

objasniti vaznost zagrijavanja u pojedinoj kinezioloskoj aktivnosti

pokazati osnovne elemente pojedine kinezioloske aktivnosti

izraziti neka osnovna pravila pojedine kinezioloske aktivnosti

pokazati pravilno izvodenje nekih novih elemenata pojedine kinezioloske aktivnosti
objasniti vaznost istezanja u pojedinoj kinezioloskoj aktivnosti

ponoviti zadane nove elemente pojedine kinezioloSke aktivnosti u serijama

objasniti osnovne termine pojedine kinezioloske aktivnosti

objasniti osnove o utjecaju redovitog vjezbanja na zdravlje

integrirati motori¢ka znanja i vjestine za samostalno tjelesno vjezbanje i/ili natjecanje

stolni tenis, badminton, tenis

atletika, pjeSacenje (usmjereno kretanje sa zadacima), rolanje,klizanje
vjezbe jaCanja, istezanja i disanja

sportske igre: kosarka, odbojka, rukomet, mali nogomet

O predavanja [0 samostalni zadaci _I
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/neven_karkovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/lidija_podvalej

O seminari i radionice [0 multimedija i mreza

vjezbe [ laboratorij

O on line u cijelosti [0 mentorski rad

O mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)

[ terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE

nastave

il:lsperlmentalm NE | Referat NE Natjecanja DA

. Seminarski L

Esej NE rad NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Praktic¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit NE | ECTS sustavu 0
(ukupno)

Odradenih 30 sati vjezbi ( 1 sat po 45 min. ekvivalent 1 bod), umanjeno za 20 % dozvoljenih

izostanka iznosi 24 boda

Da polozi predmet, student/studentica mora:

e redovno pohadati nastavu i/ili sudjelovati na natjecanjima: sveuciliSnom prvenstvu,
medufakultetskim sportskim igrama, drzavnom studentskom prvenstvu,
medunarodnim studentskim sportskim igrama,humanitarnim utrkama, sportskim
aktivnostima u organizaciji ASU PBF i Probiona

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACILJE

Izv. prof. dr. sc. Julije JakSetié¢
Dr. sc. Goran Drazié¢
Matematika 2 5
24094 30+0+30+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 30
Prehrambene tehnologije
obvezan I
v 0%
P2 ili P4 ili VP hrvatski
prva DA

2. OPIS PREDMETA

Razvijanje osnovnih vjestina integralnog rac¢una te upoznavanje sa osnovnim modelima
diferencijalnih jednadzbi prvog i drugog reda. Razvijanje osnovnih vjestina diferencijalnog
racuna funkcija dviju ili vise varijabla.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te
svijest o potrebi cjelozivotnog uéenja

21


http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_matematiku/julije_jaksetic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_matematiku/julije_jaksetic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_matematiku/goran_drazic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_matematiku/goran_drazic

e baratati osnovnim metodama integriranja, te povezati pojam odredenog i neodredenog
integrala

e prepoznati naine nastajanja odredenog integrala

e primijenjivati integralni racun kod izraCunavanja povrsine, duljine luka, volumena i
oplosja obrtnih tijela

e izraCunavati parcijalne derivacije funkcija, te aproksimativno odredivati vrijednosti
funkecija koristenjem diferencijala

e primijenjivati diferencijalni racun pri razli¢itim optimizacijskim problemima

rjeSavati diferencijalne jednadzbe prvog i drugog reda, te prepoznavati osnovne modele

diferencijalnih jednadzbi

Problem povrsine i odredeni integral

Svojstva odredenog integrala

Pojam primitivne funkcije i neodredenog integrala.Neposredna integracija.

Metode supstitucije i parcijalne integracije.

Integriranje nekih klasa funkcija (racionalne, trigonometrijski izrazi, korijenski izrazi)

Integralni teorem srednje vrijednosti. Newton-Leibnizova formula.

Supstitucija i parcijalna integracija u odredenom integralu.

Primjene odredenog integrala. PovrSina ravninskih likova, duljina luka, volumeni obrtnih

tijela

Vektori u prostoru. Linearne kombinacije i linearna nezavisnost.

Skalarni i vektorski produkt vektora. Primjena.

Ravnina i pravac u prostoru.

Pojam parcijalne derivacije i tehnike deriviranja.

Tangencijalna ravnina i pravac u prostoru.

Vise parcijalne derivacije. Schwarzov teorem.

Diferencijali i priblizni racun.

Lokalni ekstremi i problemi optimizacije.

Deriviriranje slozenih funkcija vise varijabla Lancano pravilo.

Obic¢ne diferencijalne jednadzbe prvog reda. Separacija varijabli. Homogene

diferencijalne jednadzbe.

Geometrija diferencijalnih jednadzbi prvog reda. Ortogonalne trajktorije.

Linerna i Bernoullijeva diferencijalna jednadzba. Egzaktne diferencijalne jednadzbe.

Redukcija reda nekih tipova diferencijalnih jednadzbi drugog reda.

e Linearne diferencijalne jednadzbe drugog reda s konstantnim koeficijentima.
P . J — [0 samostalni zadaci
seminari i radionice N .
O multimedija i mreza

[ laboratorij
[ mentorski rad

O vjezbe
O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( P )

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rs:émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Ispit iz modula sastoji se od:
e prvog parcijalnog ispita (100 bodova)
e drugog parcijalnog ispita (100 bodova)
e  (etiri (4) testa (ukupno 40 bodova - bonus bodovi)
Testovi se piSu po grupama u vremenu od 15 minuta. Parcijalni ispiti piSu se 90 minuta u
terminima izvan nastave.
Sustav bodovanja (postotci se izracunavaju od ukupno moguéih 200 bodova):

o [50% - 60 %> dovoljan (2)
e [60% -75%> dobar (3)

® [75%-90 %> vrlo dobar (4)
® [90 % - 100 %] izvrstan (5)
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Ispiti na popravnim rokovima pisu se iz cjelokupnog gradiva i traju 120 minuta.
Na prvo ponavljanje (rok koji slijedi neposredno nakon drugog parcijalnog ispita) moguce je
prenijeti 20 % bodova osvojenih kroz semestar, a na drugo ponavljanje (rok koji slijedi
neposredno nakon prvog ponavljanja) 10 % bodova. Nakon zimskog ispitnog roka u veljaci,
bonus bodovi vise ne vrijede.
Sustav bodovanja na popravnom ispitu je isti kao i kroz kontinuirano vrednovanje kroz
semestar.
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e uvjet za dobivanje pozitivne ocjene je 50 % od ukupno mogucih 200 bodova i
osvojenih barem 30 % bodova na drugom parcijalnom ispitu.
risustvovati nastavi (maksimalni broj izostanaka je Sest).

Skripta pripremljena za modul

e B. P. Demidovi¢, Zadaci i rijeSeni primjeri iz viSe matematike: s primjenom na tehnicke
nauke, Tehnicka knjiga, Zagreb, 1991.

e T. Bradi¢, J. Pecarié, R. Roki i M. Strunje, Matematika za tehnoloske fakultete, Element,
Zagreb, 1998.

e N. Elezovi¢, Linearna algebra, Element, Zagreb, 1999.

e P.Javor, Matematicka analiza 1, Element, Zagreb, 1999.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Antonela
Nincevi¢ Grassino

Prof. dr. sc. Ivone Jakasa ljetni
Doc. dr. sc. Maja Dent

Ines Peremin, mag. ing.

Analiticka kemija 3

159293 14+36+14+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 70

2.
obvezan 0%
Predavanja u VP, seminari u VP,
laboratorijske vjezbe u Laboratoriju hrvatski
za analiticku kemiju
prva DA

2. OPIS PREDMETA |
U okviru predmeta studenti se upoznaju s temeljnim pojmovima vezanim uz kemijsku analizu
1 primjenu koncepta kemijske ravnoteze na analiticke probleme te postupcima pripreme
uzorka za analizu koji su im potrebni za razumijevanje struke i daljnji studij. Osnovni je cilj
predmeta upoznati studente s osnovnim principima na kojima se temelje gravimetrijske,
volumetrijske i UV-VIS spektrometrijske metode analize te njihovom primjenom na realne
uzorke. Takoder, predmet za cilj ima osposobiti studente za izvodenje jednostavnije
gravimetrijske, volumetrijske i UV-Vis spektrometrijske analize uzorka prema danim
uputama.
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_analiticku_kemiju/antonela_nincevic_grassino
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_analiticku_kemiju/antonela_nincevic_grassino
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_analiticku_kemiju/ivone_jakasa
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_analiticku_kemiju/maja_dent
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_analiticku_kemiju/ines_peremin

e  primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podruc¢ju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane.

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane.

e razviti vjestine uCenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja.

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke.

e  definirati i objasniti osnovne pojmove u kemijskoj analizi

e nabrojati analitiCke tehnike i objasniti osnovne principe na kojima se temelje

e nabrojati i opisati osnovne tehnike u kemijskoj analizi (tehnike pripreme uzorka,
separacija i uklanjanje interferenata, ukoncentriravanje) te objasniti osnovne principe na
kojima se temelje

e definirati i objasniti osnovne pojmove te opisati principe u kemijskoj analizi temeljenoj
na gravimetrijskom, volumetrijskom i UV-Vis spektrofotometrijskom odredivanju analita
u uzorku

e prema uputama pripremiti uzorak za analizu te samostalno izvesti jednostavniju
gravimetrijsku, volumetrijsku i UV-Vis spektrometrijsku analizu uzorka

e izraCunati sastav uzorka na temelju dobivenih podataka dobivenih gravimetrijskom,

volumetrijskom i UV-Vis spektrofotometrijskom analizom

Uvod u analiti¢ku kemiju i osnovni postupci u kemijskoj analizi

Gravimetrijske metode analize

Volumetrijske (titrimetrijske) metode analize

e  Osnove spektrometrijske analize u UV-Vis podruéju

P : O samostalni zadaci

seminari i radionice . o Y
o O multimedija i mreza
vjezbe .
) y . laboratorij
O on line u cijelosti .
L. .. [0 mentorski rad
O mjesovito e-ucenje O (ostalo upisati)
ostalo upisati
[ terenska nastava P

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rSae(;nlnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE [ Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

1. Bodovanje putem sustava kontinuirane provjere znanja tijekom semestra:

1. tjedni kolokviji (20 bodova)

2. zavr$ni kolokvij iz prakti¢nog rada u laboratoriju (10 bodova)

3. zavrsni ispit, pismeni (60 bodova)

3. lab. vjezbe (20 bodova)

Ukupno: 110 bodova

Izlazak na zavrsni kolokvij je obavezan s time da se izlazak na zavr$ni kolokvij racuna kao
prvi izlazak na ispit bez obzira je li student pristupio zavr$nom kolokviju ili nije.

Formiranje ocjene:

< 66 bodova nedovoljan (1)

66 - 77,9 bodova dovoljan (2)
78 - 88,9 bodova dobar (3)

89 - 99,9 bodova vrlo dobar (4)
100 - 110 bodova izvrstan (5)

2.Bodovanje putem popravnih ispita:
24




- popravni ispit (pismeni) 100
- 10 % prikupljenih bodova tijekom semestra pribraja se bodovima iz ispita

Formiranje ocjene:

<60 % nedovoljan (1)

60 70,9 % dovoljan (2)
71 80,9 % dobar (3)

81 90,9 % vrlo dobar (4)
91 100 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:

e tijekom semestra odraditi sve laboratorijske vjezbe i imati priznate izvjestaje iz
laboratorijskih vjezbi

e poloziti zavr$ni kolokvij iz prakti¢nog rada u laboratoriju

e poloziti zavr$ni ispit

e studenti koji ne poloze predmet putem sustava kontinuirane provjere znanja tijekom
semestra, moraju prikupiti najmanje 60 bodova iz popravnog ispita

Recenzirani nastavni materijali NE DA, Merlin

D.A. Skoog, D.M. West, F.J. Holler: Osnove analiticke
kemije, Skolska knjiga, Zagreb 1999. (poglavlja koja
obraduju gradivo obuhvaéeno predmetom: 1, 4-5, 9-13, 16,
20-22, 29-33 ; dodatak 13 (rjesenja pitanja i zadataka) ;
dodatak 2-6 (konstante produkta topljivosti; konstante
disocijacije kiselina i baza; stupnjevite konstante nastajanja
kompleksa; neki standardni i formalni elektrodni
potencijali))

DA, 12 kom. NE

e D. C. Harris: Quantitative Chemical Analysis, W. H. Freedman & Co., New York, 2010.

e R.A. Day, A. L. Underwood: Quantitative Analysis, Prentice Hall, 1991.

e D. Harvey, Analytical Chemistry 2.0 (revision of the textbook Modern Analytical
Chemistry, 2009) digitalni udzbenik dostupan besplatno putem poveznice:
http://acad.depauw.edu/harvey web/eText%20Project/AnalyticalChemistry2.0.html

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE
Prof. dr. sc. Lidija BariSi¢
Prof. dr. sc. Senka Djakovi¢
Izv. prof. dr. sc. Veronika Kovac ljetni
izv.prof. dr. sc. Jasmina Lapi¢
izv.prof. dr. sc. Monika Kovacevi¢

Organska kemija 6
37908 30+30+15+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 90
Prehrambene tehnologije
obvezan I
0%

Predavanja u VP, seminari u VP i P4,
vjezbe u Laboratoriju za organsku hrvatski
kemiju Zavoda za kemiju i biokemiju

prva DA

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je stjecanje osnovnog znanja iz organske kemije i svladavanje prakticnih
laboratorijskih tehnika koje se koriste u sintezi, izolaciji i pro¢is¢avanju organskih spojeva te
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http://acad.depauw.edu/harvey_web/eText%20Project/AnalyticalChemistry2.0.html
http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/lidija_barisic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/senka_djakovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/veronika_kovac
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/jasmina_lapic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/jasmina_lapic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/monika_kovacevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/monika_kovacevic

¢e studentima pruziti temeljna znanja neophodna za prac¢enje i ucenje biokemije i srodnih
predmeta te prehrambenih tehnologija.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e prepoznati i imenovati odabrane organske spojeve (od jednostavnih ugljikovodika do
spojeva koji sadrze funkcijske skupine)

e protumaditi utjecaj strukture na fizikalno-kemijska svojstva i reaktivnost odabranih
organskih molekula

e opisati i objasniti osnovne stereokemijske pojmove na jednostavnim primjerima
organskih spojeva

e predvidjeti i interpretirati mehanizme adicijskih, supstitucijskih i eliminacijskih reakcija
na odabranim primjerima organskih spojeva

e [Klasificirati odabrane biomolekule (ugljikohidrate, nukleinske kiseline i lipide) i opisati
njihova kemijska svojstva i reaktivnost

e provesti prema danim uputama jednostavne postupke procis¢avanja i izolacije, te sinteze
organskih spojeva primjenom uobiéajenih laboratorijskih tehnika

e Vrste, svojstva i nomenklatura organskih spojeva.
e Organsko-kemijske reakcije.
e Rezonancija.
e Stereokemija.
e Alkeni i alkini. Elektrofilne adicije na nezasié¢eni ugljik.
e Aromatski spojevi. Elektrofilna aromatska supstitucija.
e Heterociklicki aromatski sustavi.
e Alkil-halogenidi. Nukleofilne supstitucije na zasicenom ugljiku.
e Alkil-halogenidi. Eliminacijske reakcije.
e Karboksilne kiseline i derivati. Nukleofilna supstitucija na karbonilnoj skupini.
e  Aldehidi i ketoni. Nukleofilna adicija na karbonilnu skupinu.
e Ugljikohidrati.
e Aciliranje enolat-aniona. [ |-Karbanioni.
e Lipidi.
> pred.avapj.a .. [ samostalni zadaci _I
X seminari i radionice ) 7 .
X viezbe O multlmed.lga 1mreZa
O on line u cijelosti > laborator%]
O miegovito e-udeni [0 mentorski rad
jeSovito e-ucenje o
[ terenska nastava U (ostalo upisati)
Pohadanje NE | IstraZivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rSaeénmarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢nirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE [ Pismeniispit | DA ECTS sustavu 6
(ukupno)

Ukupni maksimalni broj bodova iz kolegija je 100:
e pismeni ispit: 60 bodova,
e usmeni ispit: 30 boda
e laboratorijske vjezbe: 10 bodova.
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Pristup usmenom dijelu ispita omogucen je studentima koji na pismenom dijelu ispita ostvare
minimalno 36 bodova (60%). Za prolaz na usmenom dijelu ispita student mora ostvariti
minimalno 18 bodova (60%).

Parcijalni ispiti

Predvideno je pet ispitnih termina za polaganje ispita.

Prvi ispitni termin podijeljen je u tri parcijalna pismena ispita i usmeni ispit. Studenti koji su na
parcijalnim ispitima ostvarili minimalno 60% (36 bodova) (na 1., 2. i 3. parcijalnom ispitu
moguce je ostvariti ukupno 60 bodova) pristupaju usmenom ispitu koji ukljucuje cjelokupno
gradivo.

Studenti koji ne pristupe parcijalnim ispitima ili ne ostvare minimalno 60% bodova na sva tri
parcijalna ispita, polagat ¢e cjelokupno gradivo (u pismenom i u usmenom obliku) na sljedeca
Cetiri ispitna roka (2 ljetna i 2 jesenska). U slu¢aju negativne ocjene na usmenom ispitu (nakon
poloZenog pismenog dijela), student ponovno pristupa pismenom ispitu na jednom od sljedec¢ih
rokova.

Formiranje ocjene:

e <60 bodova nedovoljan
e 60— 69 bodova dovoljan
e 70-79 bodova dobar

e 80 -89 bodova vrlo dobar
e 90 - 100 bodova izvrstan

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjeZbe, napisati referat iz svake izvedene vjezbe i poloziti zavr$ni kolokvij.
e prisustvovati svim predavanjima i seminarima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka
s predavanja je 1
posti¢i minimalno 36 bodova na pismenom ispitu
posti¢i minimalno 18 bodova na usmenom ispitu
posti¢i minimalno 6 bodova na vjezbama
osti¢i minimalno 60 bodova ukupno

S. H. Pine,Organska kemija (prijevod I. Bregovec i V. Rapic).
Skolska knjiga, Zagreb,1994.

V. Rapié¢, Nomenklatura organskih spojeva, Ill. izmijenjeno i
obnovljeno izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 2004.

V. Rapié¢, Postupci priprave i izolacije organskih spojeva, 11.
obnovljeno i dopunjeno izdanje, Skolska knjiga, Zagreb, 2008.
L. Barisi¢, Zbirka zadataka iz organske kemije (interna skripta), web PBF-a,
2018. Merlin

e P.Y.Bruice, Organic Chemistry. 4th Edition, Prentice Hall, 2004.

e L. G. Wade, Organic Chemistry. 6th Edition, Prentice Hall, 2006.

e J. McMurry, Fundamentals of Organic Chemistry. 7th Edition, Thomson, 2008.

e D. Klein, Organic Chemistry, 2nd Edition, John Wiley & Sons, 2012.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, 22 kom.

DA, 6 kom.

DA, 9 kom.

1. OPCE INFORMACIJE

Doc. dr. sc. Filip Supljika
Izv. prof. dr. sc. Mojca Cakié

Semencic¢ ljetni
Doc. dr. sc. Anita Horvati¢
Fizikalna kemija 6

37913 30+30+15+0
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/filip_supljika
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/mojca_cakic_semencic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/mojca_cakic_semencic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/anita_horvatic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_fizikalnu_kemiju_i_koroziju/anita_horvatic

Prijediplomski sveucilisni studij 20
Prehrambene tehnologije
obvezan 3.

20 %
predavanja u VP, seminari u VP,
vjezbe u Laboratoriju za fizikalnu hrvatski
kemiju i koroziju
prva NE

2. OPIS PREDMETA
Kroz program ovog predmeta studentima se daju temeljna znanja, pojmovi i principi Fizikalne
kemije nuzni za daljni studij i razumijevanje struke.

e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e objasniti termodinamicke funkcije stanja i procesa te metode njihovog mjerenja i

racunanja

objasniti fizikalne i kemijske pretvorbe te ravnoteze pomocu zakona termodinamike

izvesti zakone brzina kemijskih reakcija i raspraviti jednostavnije reakcijske mehanizme

opisati temeljna nacela provodnosti elektrolita i elektrodnih procesa

opisati jednostavne koloidne sustave, pojave na granici faza te pojave prijenosa mase i

impulsa

e primijeniti matematicka znanja u rjeSavanju razli¢itih fizikalno-kemijskih problema

e prema danim uputama provesti jednostavnija mjerenja fizikalnih veli¢ina, analizirati i
interpretirati dobivene rezultate te samostalno napisati referate

Program predmeta ukljucuje sljedece metodske cjeline: plinovi (idealni, realni, nekovalentne

interakcije, kineticka teorija plinova), termodinamika (toplina, rad, unutarnja energija i

entalpija, termokemija, Gibbsova energija i entropija, Carnotov kruzni proces, kalorimetrija),

fazne ravnoteze (Ciste tvari i viSekomponentni sustavi, kemijski potencijal, koligativna
svojstva), kemijske ravnoteze (termodinamicki pristup), elektrokemija (ionika i elektrodika),
kemijska kinetika (zakoni brzina reakcija, reakcijski mehanizmi, teorije brzina reakcije,
kataliza), koloidna i medupovrsinska kemija (adsorpcija, povrsinska napetost, koloidi),
fenomeni transporta (viskoznost i difuzija).

Teorijsko gradivo nadopunjeno je seminarima na kojima se rjesavaju problemi iz tema

obradenih na predavanjima i laboratorijskim vjezbama na kojima studenti provode

jednostavnija mjerenja, analiziraju i interpretiratiraju dobivene rezultate.

predavanja
seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti

[J samostalni zadaci
O multimedija i mreza
laboratorij

[ mentorski rad

mjesovito e-ucenje .
) J [T (ostalo upisati)

[ terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni .
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS:(;nlnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 6
(ukupno)
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1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit 30

2. parcijalni ispit 30

3. parcijalni ispit 30

Vjezbe 10

Ukupno 100

2. Parcijalni ispiti

Studenti koji na sva tri parcijalna ispita postignu vise od 60 % (18 bodova) uspjesno su
polozili ispit. Studentima koji postignu vise od 60 % na dva parcijalna ispita pruzit ¢e se
moguénost usmene provjere dijela gradiva koje nisu polozili. Studenti koji ne pristupe
parcijalnim ispitima ili ih ne poloZe, na preostala dva redovna i

jednom komisijkom ispitu, pristupiti ée pismenoj provjeri znanja cjelokupnog gradiva iz
predmeta Fizikalna kemija (90 bodova) na kojoj moraju ostvariti minimalno 60 % (54 boda)

3. Formiranje ocjene:
< 54 boda nedovoljan (1)
54 - 65 dovoljan (2)
66 - 77 dobar (3)
78 - 89 vrlo dobar (4)
90 - 100 izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi vjezbe, predati referate i pristupiti zavrSnom kolokviju
e prisustvovati svim predavanjima i seminarima, a dozvoljen broj neopravdanih
izostanaka s predavanja je 2
e posti¢i minimalno 18 bodova na svakom parcijalnom ispitu ili 54 boda prilikom
olaganja cjelokupnog gradiva

Filip Supljika: Predavanja iz Fizikalne kemije, ppt

prezentacija

e P.W. Atkins, J. de Paula, Elements of Physical Chemistry, Sth Ed., Oxford University
Press, 2009.

e T. Cvitas, L. Planini¢, N. Kallay, RjeSavanje racunskih zadataka u kemiji, Hrvatsko
kemijsko drustvo, Zagreb, 2008.

e P.W. Atkins, J. de Paula, Atkins' Physical Chemistry, 9th Ed., Oxford University Press,
2009.

e T.Engel, P. Reid, Physical Chemistry 3rd Ed., Pearson, 2012.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

NE DA, Merlin

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Reno Hras$éan
Izv. prof. dr. sc. Ana Bielen

Doc. dr. sc. Tomislav Vladusi¢ ljetni
Dr.sc. Dora Pavi¢

Dr.sc. Ela Sarié¢

Biologija 2 5

24159 28+22+11+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 2

2.
obvezan 0%
Predavanja i seminari u VP, vjezbe
u Praktikumu za biologiju Zavoda hrvatski

za biokemijsko inZenjerstvo,
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biologiju_i_genetiku_mikroorganizama/reno_hrascan
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biologiju_i_genetiku_mikroorganizama/ana_bielen
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biologiju_i_genetiku_mikroorganizama/tomislav_vladusic

terenske vjezbe su posjet
Botani¢kom i Zooloskom vrtu

prva NE

2. OPIS PREDMETA |

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s raznolikosc¢u i sliénostima u gradi i funkcioniranju
biljnog i zivotinjskog svijeta.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podru¢ju prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine uéenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e definirati taksonomiju, sistematiku i filogenezu zivih i izamrlih organizama te razvrstati
odredene biljne i zivotinjske vrste prema taksonomskoj podjeli

e mikroskopiranjem mo¢i prepoznati i razlikovati biljna tkiva (tvorna i trajna) i Zivotinjska
tkiva (epitelno, vezivno, misiéno i ziv€ano)

e opisati gradu i ulogu korijena, stabljike, lista i cvijeta

e objasniti medusobno povezano djelovanje probavnog, krvozilnog, dinog, mokraéno-
spolnog, ziv€anog, endokrinog i imunosnog sustava u ¢ovjeka ¢ime je omoguéeno
funkcioniranje organizma kao cjeline

e argumentirati ekoloske probleme izazvane pretjeranom aktivnos¢u covjeka na razini

populacije, biocenoze, ekosustava i biosfere

Sistematika biljaka

Sistematika gljiva

Sistematika Zivotinja

Biljna tkiva i organi

Primanje, provodenje i izlu¢ivanje vode

Mineralna prehrana i asimilacija mineralnih tvari

Razmnozavanje biljaka

Zivotinjska tkiva

Probavni sustav

Krvozilni i di$ni sustav

Sustav za izlu¢ivanje i sustav za pokretanje

Ziv&ani sustav i posebna osjetila

Endokrini i imunosni sustav

Spolni sustav i embrionalni razvitak

Osnove ekologije
O samostani radeci IR

predavanja

seminari i radionice . . .
O multimedija i mreza

[0 laboratorij

vjezbe
O on line u cijelosti

[ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje .
) J [T (ostalo upisati)

terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rSaeénlnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

1. Sustav ocjenjivanja:

e Ocjenjuje se uspjeh na 2 parcijalna pismena ispita. Prosjecna ocjena oba parcijalna
ispita doprinosi kona¢noj ocjeni sa 60 %. Izlazak na 2. parcijalni ispit nije uvjetovan
prolaskom prethodnog parcijalnog ispita. Na ispitnom roku se polaze nepolozeni
parcijalni ispit.
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1. OPCE INFORMACIJE

Ocjenjuje se savladano gradivo svake vjezbe na izlaznom pismenom kolokviju.
Prosjecna ocjena vjezbi doprinosi konacnoj ocjeni s 30 %.

Seminarski rad u grupi od 4 do 5 studenata. Prosjeéna ocjena usmenog izlaganja
zadane teme te osobnog zalaganja u raspravi doprinosi kona¢noj ocjeni s 10 %.
Sustav ocjenjivanja nije primjenjiv ukoliko je zaklju¢na ocjena iz pismenih ispita
nedovoljan.

2. Sustav bodovanja pismenog ispita:

4 — 6 pitanja koja zahtijevaju opisni odgovor. Opisna pitanja donose ukupno 20
bodova.

5 pitanja u kojima treba dopisati nekoliko trazenih pojmova. Svaki nadopunjeni
odgovor donosi od 0 do 6 bodova.

25 pitanja u kojima treba zaokruziti jedan od Cetiri ponudena odgovora. Pitanja na
zaokruzivanje donose od -12,5 do 50 bodova (svaki to¢no zaokruzeni odgovor donosi
2 boda; neto¢no zaokruzeni odgovor oduzima 0,5 bodova; neodgovoreno pitanje je 0
bodova).

3. Ocjene pismenog ispita prema postignutim bodovima:

-12,5-50,5 bodova = nedovoljan (1)
51 — 62,5 bodova = dovoljan (2)

63 — 74,5 bodova = dobar (3)

75 — 86,5 bodova = vrlo dobar (4)

87 — 100 bodova = izvrstan (5)

4. Sustav bodovanja izlaznog kolokvija svake vjeZbe:

1 pitanje u kojima treba dopisati etiri traZzena pojma (2 boda)

1 pitanje kod kojeg treba iz padajuéeg izbornika pridruziti brojevima oznaka na slici
odgovarajuée pojmove (2 boda)

1 pitanje u kojem treba povezati dva smislena pojma odabirom iz padajuéeg izbornika
(2 boda)

4 pitanja u kojima treba zaokruziti jedan od ¢etiri ponudena odgovora (1 bod)

5. Ocjene kolokvija prema postignutim bodovima:

e (- 6bodova =nedovoljan (1)

e 6,5—7bodova= dovoljan (2)

e 7.,5-8Dbodova=dobar (3)

e 8,5-9bodova = vrlo dobar (4)

e 9,5—10bodova = izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e odrzati svoj seminar i prisustvovati odrzavanju drugih seminara

e odraditi sve vjezbe, a dozvoljen je jedan neopravdan izostanaka s vjezbi

e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljena su dva neopravdana izostanaka s

predavanja

e poloziti oba parcijalna ispita

CD s predavanjima NE DA:’ Merhn.l
mrezne stranice

Babi¢ Ivana, Bielen Ana, Hras¢an Reno, Sver Lidija, NE DA, Merlin i
Vladusi¢ Tomislav. Priru¢nik za vjezbe iz Biologije 2 mrezne stranice

e Campbell Neil. A., Reece Jane B. Biology. 7th ed. The Benjamin/Cummings Publishing
Company, San Francisco, CA, USA, 2005.
e  Mader Sylvia S. Biology. 8th ed. McGraw-Hill Companies, Boston, USA, 2004.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Mirjana Curlin

Prof. dr. sc. Mladen Brn¢i¢

Izv. prof. dr. sc. Sven Karlovié
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_osnove_inzenjerstva/mirjana_curlin
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/mladen_brncic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/sven_karlovic

prof. dr. sc. Tomislav Bosiljkov
izv.prof. dr. sc. Maja Benkovi¢
izv.prof.. dr. sc. Filip Dujmi¢

dr.sc.Marko Skegro
Mirna Tadi¢, mag.ing.

Osnove inZenjerstva 5
24087 20+0+30+0
Prijediplomski sveucilisni studij 75
Prehrambene tehnologije
obvezan 1.

0%
Predavanja u VP, seminari P4 hrvatski
prva DA

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s osnovnim pojmovima u inzenjerskom izrazavanju,
osnovnim svojstvima materijala i njihovih karakteristika ite ispitivanja mehanickih svojstava
za primjenu u prehrambeno tehnoloskom procesu, zahtjevima i parametrima za izbor cijevi u
PT procesu, cjevovodima te osnovnim uredajima i pomoénom opremom u PT procesu za
transport fluida te o transportnim sredstvima u PT procesu. U drugom dijelu predmeta studenti
se upoznaju s osnovnim pojmovima i zakonitostima u tehni¢koj termodinamici, toplinskim
veli¢inama stanja, bilancama mase i energije, kruznim procesima i zakonima termodinamike.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije
e prakti¢no primijeniti ste€ena znanja i vjestine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane
e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije
e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima
e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije
e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije
e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja
e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specificne zahtjeve
struke
1. Dio predmeta
e definirati osnovne pojmove u inZenjerskom izrazavanju
e objasniti osnovne pojmoive vezane za Mehaniku ¢vrsta tijela (Statiku i znanost o
¢vrsto¢i materijala) i mehaniku fluida
e primjeniti grafike i analiticke postupke u rjesavanju jednostavnijih problema iz
podrucja mehanike ¢vrstih tijela i mehanike fluida
e prepoznati razlicite vrste konstrukcijskih i ambalaznih materijala za industriju
e  opisati nacin rada osnovnih transportnih sredstava u industriji (PT i BT)
2. Dio predmeta
e definirati osnovne pojmove usko vezane uz termodinamicke promjene u sustavima
(posebno prehrambenim)
e primjeniti osnovne principe termodinamike u Sirem podrucju inZenjerskih kolegija
e razlikovati i usporediti Termodinamske zakone (I,ILIIT) kao i sposobnost obavljanja
rada i kruznih procesa (Carnot, Ericsson, Stirling)
e kategorizirati promjene agregatnih stanja u ovisnosti s termodinamickim parametrima
e rijesiti termodinamicke probleme i nacrtati ih u grafickom sucelju (Mollierov
dijagram)
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http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/tomislav_bosiljkov
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_osnove_inzenjerstva/maja_benkovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_osnove_inzenjerstva/maja_benkovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/filip_dujmic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/filip_dujmic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/marko_skegro
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/marko_marelja
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/marko_marelja

Osnovni pojmovi u inzenjerskom izrazavanju; Osnove tehni¢ke mehanike; Znanost o ¢vrstoéi
materijala; Materijali u prehrambeno tehnoloskom procesu, svojstva i karakterizacija te
ispitivanje; Cijevi i cijevovodi i uredaji i pomoc¢na oprema za transport fluida u tehnoloskom
procesu. Transportna sredstva u prehrambeno tehnoloskom i biotehnoloskom procesu
(transporteri, konvejeri...); Uvod u tehni¢ku termodinamiku. Uvodni prikaz osnovnih
termodinamickih stanja. Toplinske veliCine stanja, bilanca mase i energije; Kruzni procesi
Zakoni termodinamike, Mollierov dijagram;

p ! samostalni zadaci

O multimedija i mreza
[ laboratorij
O mentorski rad

seminari i radionice
O vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
[0 terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Vrednovanje ishoda ucenja provodi se kontinuirano, tijekom izvodenja nastave kroz 2.
parcijalna ispita (za svaki dio predmeta)

1. dio predmeta

U teorijskom djelu ispita je 30 pitanja. Svako pitanje nosi 2 boda, a negativnih bodova nema.
U rac¢unskom djelu ispita je 6 zadataka, a broj bodova po zadatku ovisi o sloZenosti postupka
rjesavanja, te je naznacen kod svakog zadatka. Boduju se i djelomi¢no izradeni zadaci, a
negativnih bodova nema. Ukupno ovaj dio ispita ima 60 bodova. Da bi student polozio 1. dio
ispita iz predmeta Osnove inZenjerstva mora zadovoljiti svaki dio ispita (teoriju i zadatke) s
minimalno 60 % bodova.

2. dio predmeta-

U teorijskom djelu ispita je 25 pitanja. Svako pitanje nosi 1 bod, a negativnih bodova nema. U
racunskom djelu ispita je 5 zadataka, a broj bodova po zadatku (1, 2, ili 3 boda) ovisi o
njegovoj relativnoj tezini prema ostalim zadacima, te je naznacen na samom ispitu. Da bi
student polozio 2. dio ispita iz kolegija Osnove inzenjerstva mora zadovoljiti oba dijela ispita,
teoriju i zadatke, s minimalno 60 % bodova.

Nacin ocjenjivanja svakog pojedinog dijela ispita (ukupno 4 ocjene).

0 - 59 % bodova - nedovoljan (1)

60 - 69 % bodova - dovoljan (2)

70 - 79 % bodova - dobar (3)

80 - 89 % bodova - vrlo dobar (4)

90 - 100 % bodova - izvrstan (5)

Ukupna ocjena iz predmeta OSNOVE INZENJERSTVA ra¢una se kao srednja vrijednost od 4
dobivene ocjene iz pojedinih dijelova ispita koju kordinator predmeta upisuje u indeks i
ISVU.

Komisijski ispit: Student je duzan polagati oba dijela (kompletan sadrzaj predmeta) zajedno
bez obzira da li je prethodno polozio neki od djelomic¢nih ispita. Ispit se sastoji od pismenog i
usmenog dijela koji se polaze pred povjerenstvom sastavljenim od tri nastavnika sa studija.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e redovito pohadati nastavu (predavanja i seminare)
e  pristupiti ispitu i rijeSiti minimalno 60 % teorijskog dijela i 60 % dijela sa zadacima.

Mirjana Curlin Osnove inZenjerstva, podloge za

predavanja, PBF 2017 NE DA

L. Alfirevi¢ : Nauka o ¢vrsto¢ I, Tehnicka knjiga, Zagreb
1995 (poglavlja koja su vezana za nastavno gradivo
obradeno na predavanjima i seminarima)
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R.Budin.A.Miheli¢-Bogdani¢: Osnove tehnicke
termodinamike, Skolska knjiga, Zagreb, 1990. (poglavlja

. . DA, 5 kom.
koja su vezana za nastavno gradivo obradeno na
predavanjima i seminarima)
Osobne biljeske studenta vodene tijekom predavanja i NE NE

seminara
e B.D. Tapley: Enhineering Fundamentals, 4th,John Wiley, New York, 1990.

Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Neven Karkovi¢, prof., v. pred.
Lidija Podvalej, prof., v. pred.

Tjelesna i zdravstvena kultura 2 0

37903 0+30+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 70
Prehrambene tehnologije

obvezan 0%

Sportska dvorana PBF-a, SRC hrvatski
Jarun, PP Medvednica, Maksimir

prva DA

2. OPIS PREDMETA

Prijenos informacija o utjecaju tjelesne i zdravstvene kulture na ukupni psihofizicki i socijalni
status ¢ovjeka, te specijalizacija studenata u kinezioloskim aktivnostima pogodnim za
svakodnevno sportsko-rekreacijsko viezbanje

Ulazne kompetencije: odradene vjezbe TZK 1

primijeniti nekoliko vjezbi zagrijavanja za pojedinu kineziolosku aktivnost
pokazati osnovne elemente pojedine kinezioloske aktivnosti

objasniti neka osnovna pravila pojedine kinezioloSke aktivnosti

pokazati pravilno izvodenje nekih novih elemenata pojedine kinezioloske aktivnosti
primijeniti neke vjezbe istezanja za pojedinu kineziolosku aktivnost

ponoviti zadane nove elemente pojedine kinezioloske aktivnosti u serijama
osmisliti tjelovjezbu u svrhu aktivnog provodenja slobodnog vremena

prepoznati neke misi¢no-kostane poremecaje i vjezbe njihove prevencije

objasniti osnove o utjecaju redovitog vjezbanja na zdravlje

kreirati uvodni i zavr$ni dio sata (treninga)

sportske igre: koSarka, odbojka, rukomet, mali nogomet

stolni tenis, badminton, tenis

atletika, pjeSacenje (usmjereno kretanje sa zadacima), rolanje

® vjezbe jacanja, istezanja i disanja

O predavanja

[0 seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

O samostalni zadaci
O multimedija i mreza
O laboratorij

O mentorski rad

O (ostalo upisati)
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/neven_karkovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/lidija_podvalej

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N

nastave E

Eksperimentalni NE | Referat NE | Natjecanja D

rad A

. Seminarski L

Esej NE rad NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit NE | ECTS sustavu 0
(ukupno)

Odraditi 30 sati vjezbi ( 1 sat po 45 min. ekvivalent 1 bod), umanjeno za 20 % dozvoljenih
izostanka iznosi 24 boda
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e redovno pohadati nastavu i/ili sudjelovati na natjecanjima: sveuéiliSnom prvenstvu,
medufakultetskim sportskim igrama, drzavnom studentskom prvenstvu,
medunarodnim studentskim sportskim igrama, humanitarnim utrkama, sportskim

aktivnostima u organizaciji ASU PBF i Probiona

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Helga Medi¢
Doc.dr.sc. Bojana Voucko
Prof. dr. sc. Rajka Bozani¢

Prof. dr. sc. Verica Dragovi¢ Uzelac

Prof. dr. sc. Karin Kovacevi¢ Ganié zimski
Prof. dr. sc. Drazenka Komes
Prof. dr. sc. Sandra Balbino
Prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec
Sirovine prehrambene industrije 4
64882 40+0+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 5
Prehrambene tehnologije
obvezan L.

0 %
P1iP2 hrvatski
druga NE

2. OPIS PREDMETA
Cilj predmeta je upoznavanje studenta s karakteristikama biljnih i animalnih sirovina
prehrambene industrije te razlikovati njihove specifi¢nosti.
Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Biologija |
e Biologija2
e Uvod u prehrambene tehnologije
e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije
e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/helga_medic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mlijeka_i_mlijecnih_proizvoda/rajka_bozanic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/verica_dragovic_uzelac
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_analitiku_vina/karin_kovacevic_ganic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/kabinet_za_tehnolosko_projektiranje/sandra_balbino
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/sanja_vidacek

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

poznavati botanicke, fizikalne i kemijske kriterije kakvoce voca i povréa
poznavati uzgoj i gradu vinove loze i grozda te vinskih sorata grozda
razlikovati specifi¢nosti osnovnih sirovina za proizvodnju Secera

opisati proizvodnju kakaovih zrna i navesti parametre kakvoce kakaovog zrna
prepoznati specificnosti i analizirati kvalitetu uljarskih sirovina

poznavati karakteristike i glavne sastojke mlijeka

poznavati vrste i pasmine Zivotinja

poznavati klasifikacije i kategorizacije stoke i peradi, mesa i jaja

poznavati kemijski sastav mesa, mesa peradi i jaja

poznavati taksonomiju riba, rakova i mekuSaca

Predavanja: Voce i povrée: proizvodnja, botani¢ka i tehnoloska klasifiakcija. Botanicki,
fizikalni i kemijski kriteriji kakvoce voca i povréa (metode odredivanja, HR norme kvalitete).
Uvjeti skladistenja. Kemijski sastav (4 sata).

Znacajke uzgoja i grada vinove loze i grozda. Uloga grozda u prehrambenoj industriji. Vinske
sorte grozda.Grozde kao sirovina u proizvodnji vina (4sata).

Porijeklo, proizvodnja i primjena pSenice, razi, kukuruza, jeCma, zobi, rize, prosa, sijerka i
pSenorazi. Botanicki, fizikalni i kemijski kriteriji kakvoce zitarica (metode odredivanja,
medunarodni standardi i HR norme kvalitete) (4 sata).

Biolosko-tehnoloske osobine Secerne repe i Secerne trske, kemijski sastav, utvrdivanje
kvalitete, vadenje i cuvanje na polju i u tvornici. Porijeklo kakaovca, bioloske osobine,
kemijski sastav, sorte. Fermentacija i kvaliteta. Cuvanje i transport (4 sata).

Botanicka i druge podjele najvaznijih uljarskih sirovina i njihova morfoloska grada. Osnovni
kemijski sastojci (ulje, proteini, celuloza), zastupljenost masnih kiselina i svojstva ulja.
Razlika izmedu biljnih i Zivotinjskih sirovina (4 sata).

Mlijeko—karakteristike i glavni sastojci mlijeka (mast, laktoza, proteini, enzimi, mineralne
tvari, vitamini) (4 sata).

Pasmine domacih zivotinja. Anatomija domacih zivotinja. Klasifikacija i kategorizacija stoke i
peradi. Jaja. Kemijski sastav. Taksonomija riba, rakova i mekusaca (12 sati na
preddiplomskom studiju Prehrambena tehnologija).

p ! O samostalni zadaci

[0 seminari i radionice . o N
. O multimedija i mreza
O vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

[0 laboratorij
O mentorski rad
O (ostalo upisati)

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE

nastave

il:lsperlmentalnl NE | Referat NE | (ostalo upisati)

Esej NE | Seminarski rad NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit DA ECTS sustavu 4
(ukupno)

1z svake nastavne cjeline polaZe se pismeni ispit koji sadrzava 10 pitanja.
Svaki tocan odgovor boduje se s jednim bodom.

0 — 59 % to¢nih odgovora = nedovoljan

60 — 69 % tocnih odgovora = dovoljan

70 — 79 % to¢nih odgovora = dobar

80 — 89 % toc¢nih odgovora = vrlo dobar

90 — 100 % to¢nih odgovora = izvrstan

Ukupna ocjena je srednja vrijednost pojedinacnih ocjena iz nastavnih cjelina.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati na svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 3
° oloziti pismeni ispit.
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Helga Medi¢ Nastavni materijal iz Sirovina

prehrambene industrije. NE DA, Merlin

DA, Laboratorij za

Mohammad Pessarakli (2001) Handbook of Plant and procese
Crop Physiology, Vol. 1, University of Arizona, Marcel NE konzerviranja i
Dekker, Inc., New York. Str. 143-205; 485-501. preradu voca i
povréa
DA, Laboratorij za
Predavanja iz predmeta. Sirovine biljnog podrijetla — NE konlz)er:(;\fiersaenja ;

voée i povrée S
preradu voca i

povrca, Merlin
DA, Laboratorij za

Jackson, R.S. (1994) Wine science — Principles and

A . . NE tehnologiju i
application, Academic press, San Diego. Str.1-46. analitiku vina
Hosney, R.C. (1994) Principles of Cereal Science and DA, Laboratorij za
Technology, Published by the AACC, St. Paul, NE kemiju i
Minnesota, USA, Str. 1-102. tehnologiju Zitarica

DA, Laboratorij za
Afoakwa, E. (2010) Chocolate science and technology, NE u tﬁ?ﬁgﬁ?ﬁ i}[la ;
John Wiley & Sons Ltd., West Sussex, UK, str. 12-34. EUIKO .
konditorskih
proizvoda
DA, Laboratorij za
Van der Poel, P. W., Schiveck, H, Schwartz, T. (1999) tehnologiju
Sugar technology: Beet and cane sugar manufacture, NE ugljikohidrata i
Verlag Dr. Albert Bartens KG, Berlin, str. 37-48. konditorskih
proizvoda
Vollmann, J., Rajcan 1. (2009) Oil Crops, Springer, NE ?Q;ﬁg;?&oﬁjazﬁ
New York, USA. Str. 1-12, 343-358. o SJﬁ

Lj. Tratnik, R. Bozani¢ (2012) Mlijeko i mlije¢ni
proizvodi, Hrvatska mljekarska udruga. 1. poglavlje. DA, 5 kom. DA, Merlin
(student treba savladati samo navedeno poglavlje)
Sanja Vidacek, Tehnologija prerade ribe, interna
skripta, poglavlja 2. — 4.

DA, Merlin

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.//'www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

izv. prof. dr. sc. Marijan Praljak zimski

Statistika 5

32407 30+10+20+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 52
obvezan L.
0%
Predavanja i seminari u P2 i VP, .
. hrvatski
vjezbe u P3
druga NE

2. OPIS PREDMETA
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

Usvajanje osnovnih statistickih termina i pojmova te stjecanje vjestina u osnovnim

statistiCkim metodama obrade podataka.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:

e Matematika 1
e Matematika 2
e  Osnove informatike

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih

disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne

terminologije

e razviti vjeStine uéenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e graficki prikazati podatke (stupcCasti dijagram, histogram, strukturni krug, brkata kutija),
te izraCunati srednje vrijednosti uzorka i mjere varijabiliteta uzorka, bez i uz pomo¢
racunala

e primijeniti svojstva vjerojatnosti i Laplaceov model vjerojatnosti prilikom ra¢unanja
vjerojatnost dogadaja

e objasniti pojam diskretne i neprekidne slucajne varijable, te izracunati ocekivanje i
varijancu

e definirati i prepoznati binomnu, hipergeometrijsku, Poissonovu i normalnu razdiobu, te
izraCunati vjerojatnost dogadaja koristenjem istih

e odrediti pouzdane intervale za ocekivanje i parametar proporcije

e upotrijebiti odgovarajuci statisticki test (test o o¢ekivanju, usporedba ocekivanja (t-test),
usporedba varijanci (F-test), ANOVA, test o proporciji, usporedba proporcija, x>-test o
prilagodbi modela podacima, x>-test o nezavisnosti, x*>-test o homogenosti), bez i uz
pomoc¢ racunala, te ispravno interpretirati rezultate

e primijeniti linearni regresijski model i provesti statisticke testove vezane uz njega, bez i
uz pomo¢ ra¢unala

o Deskriptivna statistika: StatistiCko obiljezje. Tabli¢ni i graficki prikaz podataka.
Srednje vrijednosti. Mjere varijabiliteta. Mjere lokacije.

e Osnove teorije vjerojatnosti: Vjerojatnosni prostor. Zadavanje vjerojatnosti. Uvjetna
vjerojatnost. Nezavisnost. Diskretne i neprekidne slucajne varijable. Matematicko
ocekivanje i varijanca slucajne varijable. Binomna razdioba. Hipergeometrijska razdioba.
Poissonova razdioba. Normalna razdioba.

e Testiranje statisti¢kih hipoteza i pouzdani intervali: Sluéajni uzorak. To¢kovne
procjene parametara (ocekivanja i varijance). Statisti¢ki test. Pogreske prve i druge vrste.
Test o o¢ekivanju; uzorak iz normalno distribuirane populacije, te veliki uzorak. Pouzdani
interval za parametar o¢ekivanja; uzorak iz normalno distribuirane populacije, te veliki
uzorak. Test usporedbe ocekivanja (t-test). Test usporedbe varijanci (F-test).
Jednofaktorska analiza varijance (ANOVA). Test o parametru proporcije. Pouzdani
interval za parametar proporcije. Test usporedbe proporcija. x*2 - test o prilagodbi
modela. X2 - test o nezavisnosti. x*2 - test o homogenosti.

e Linearni regresijski model: Prilagodba pravca; metoda najmanjih kvadrata. Pouzdani
intervali za parametre pravca. Testiranje hipoteza o parametrima pravca. Predvidanje.
Pouzdani intervali za predvidenu vrijednost zavisne varijable, te za njenu srednju

vrijednost. Pearsonov koeficijent korelacije. Test o koeficijentu korelacije.

redavanja . .
P . J . [J samostalni zadaci

seminari i radionice . . N

. O multimedija i mreza
vjezbe
O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

[ laboratorij
O mentorski rad
[ (ostalo upisati)

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit
nastave

Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;nmarskl NE | (ostalo upisati)
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1. OPCE INFORMACIJE

Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)

Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit 90

1. ispit na racunalu 10

2. parcijalni ispit 90

2. ispit na racunalu 10

Ukupno 200

Za prolaz, nuzno je osvojiti barem 45 bodova na svakom od parcijalnih ispita + ispita na
racunalu, te na oba ukupno barem 100 bodova. Konacna ocjena iz modula ostvaruje se
prema ukupnom broju bodova na sljedeci nacin:

e 100—119 dovoljan (2)

e 120-—149 dobar (3)

e 150-179 wvrlo dobar (4)

e 180—200 izvrstan (5)
Parcijalni ispit smatra se polozenim ako je na njemu ostvareno barem 45 bodova (ukljucujuci
bodove s ispita na racunalu). Na prva dva ponavljanja studentima se priznaju oni parcijalni
ispiti koje su polozili i prenosi im se 50% bodova osvojenih na ispitima na racunalu onih
parcijalnih ispita koje nisu polozili. Na tre¢em ponavljanju pise se ispit koji ukljucuje sadrzaj
¢itavog modula i na njemu ne vrijede ranije polozeni parcijalni ispiti i bodovi osvojeni na
ispitima na racunalu.

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 6

e odraditi sve vjezbe
e posti¢i minimalno 45 bodova u zbroju 1. parcijalnog ispita i 1. ispita na ra¢unalu
e posti¢i minimalno 45 bodova u zbroju 2. parcijalnog ispita i 2. ispita na ra¢unalu
e posti¢i minimalno 100 bodova ukupno
1. Franji¢: Biostatistika (interna skripta) NE DA, Merlin

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Renata Teparié

Prof. dr. sc. Irena Landeka Jurcevié
Izv. prof. dr. sc. Igor Stuparevié
Doc. dr. sc. Bojan Zunar

Antonia Pai¢, mag.ing. zimski
Tea Martini¢ Cezar, mag.ing.
Romana Ivkovié, mag.ing.
Dr.sc. Dina Frani¢
Biokemija 1 5
32408 30+20+10+0
Prijediplomski sveucili$ni studij oko 80
Prehrambene tehnologije
obvezan L.
0%
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/renata_teparic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/irena_landeka_jurcevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/igor_stuparevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/bojan_zunar

2. OPIS PREDMETA

predavanja u VP, seminar u VP,
laboratorijske vjezbe u Laboratoriju hrvatski
za biokemiju 6 kat

druga DA

e Upoznati studente sa strukturom, svojstvima i bioloskom ulogom stani¢nih
makromolekula.
e Razviti osnovne vjestine potrebne za rad u biokemijskom laboratoriju

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opca kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija
e Fizikalna kemija
e Biologija 1

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije.

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije.

e  primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim
uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane.

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podru¢ju
prehrambene tehnologije.

e objasniti strukturne razine i konformaciju proteina i razumjeti odnos strukture i bioloske
aktivnosti proteina te proces denaturacije proteina; objasniti djelovanje razli¢itih
¢imbenika koji uzrokuju denaturaciju proteina

e objasniti osnovne principe metoda za razdvajanje i pro¢is¢avanje proteina, te opisati
postupke provodenja osnovnih preparativnih i analitickih metoda za separaciju, analizu i
karakterizaciju proteina te primjeniti steceno znanje u radu s proteinima u praksi

e opisati i objasniti kataliticko djelovanje i specificnost enzima, kinetiku enzimskih
reakcija, utjecaj pH vrijednosti i temperature otopine na aktivnost enzima, mehanizme
regulacije enzimske aktivnosti te koristiti enzime u preparativne i analitiCke svrhe u
praksi

e opisati strukturu i biolosku ulogu DNA i RNA molekula

e  objasniti molekularne mehanizme prijenosa geneticke informacije i sinteze proteina

Predavanja: Grada i bioloske funkcije proteina: strukturna i kemijska svojstva aminokiselina,
strukturne razine i konformacija proteina, denaturacija proteina. Metode razdvajanja i analize
proteina. Enzimi: grada i kataliticko djelovanje enzima, kinetika enzimskih reakcija, utjecaj
temperature i pH, mehanizmi inhibicije enzimskih reakcija, alostericki enzimi, mehanizmi
djelovanja i specifi¢nost proteolitickih enzima. Nukleinske kiseline: struktura i bioloska uloga
DNA i RNA, replikacija DNA, sinteza RNA. Sinteza proteina: aktivacija aminokiselina,
struktura i uloga tRNA, grada ribosoma i proces translacije. Postsintetske modifikacije
proteina.

Seminari: RjeSavanje problema iz podrucja enzimske katalize i kinetike, metoda razdvajanja
i analize proteina, sinteze proteina. Teoretske osnove za vjezbe.

Vjezbe: Odredivanje koncentracije proteina metodom po Lowry-u. Enzimska kinetika
(ovisnost brzine reakcije o temperaturi i pH, odredivanje kineti¢kih konstanti Km i Vmax,
reverzibilna inhibicija). Razdvajanje proteina gel filtracijom i SDS-elektroforezom na
poliakrilamidnom gelu.

p ! [ samostalni zadaci

seminari i radionice . o .
O multimedija i mreza

vjezbe ..
0 ! li citelosti laboratorij
on line u :

) [ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje
[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( pisati)

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni .
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS:énlnarskl NE | (ostalo upisati)
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Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)

Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)
Uspjeh studenata se vrednuje prema rezultatima ostvarenim na vjezbama, pisanom i usmenom
ispitu. Svaki element vrednovanja studentu donosi bodove po sljede¢em obrascu:

- ocjena vjezbi - 0 do 10 bodova (najmanje 6)

- ocjena pisanog ispita — 0 do 30 bodova (najmanje 18 pri ¢emu je student obavezan

rijesiti 3 zadataka iz grupe obaveznih zadataka)

- ocjena usmenog ispita — 0 do 30 bodova (najmanje 18)
Studenti se tijekom izvodenja nastave iz predmeta mogu osloboditi pisanog dijela ispita putem
tri neobavezna kolokvija. Za oslobadanje od pisanog dijela ispita potrebno je rijesiti po jedan
obavezni zadatak u svakom kolokviju, te ostvariti najmanje 5 bodova iz svakog kolokvija i
ukupno najmanje 18 bodova iz sva tri kolokvija zajedno. Oslobadanje od pisanog dijela ispita
vrijedi za jedan ispitni termin u ljetnom ili jesenskom ispitnom roku iste akademske godine.
Ukoliko student u tom terminu ne polozi usmeni dio ispita, u sljede¢em terminu pristupa
pisanom i usmenom ispitu.
Konacna ocjena studenta definira se prema broju ukupno prikupljenih bodova:

- 42 -49 —dovoljan

- 49,5do 56 — dobar

- 56,5 do 63 — vrlo dobar

- 63,5-70 - izvrstan
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prikupiti dovoljan broj bodova kako je opisano pod 2.9.

JM. Berg, J.L. Tymoczko, L. Stryer, Biokemija, Skolska

knjiga, Zagreb, 2013. (dijelovi koji se odnose na metodske

cjeline predmeta)

e P. Karlson, Biokemija (prijevod), Skolska knjiga, Zagreb, 1993.

e J M. Berg, J.L. Tymoczko, L. Stryer, Biochemistry (fifth edition), W.H. Freeman and Co.,
New York, 2002.

e D.L. Nelson, M.M. Cox, Lehninger Principles of Biochemistry (third edition), Worth
Publisher, New York, 2000.

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

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, 15 kom.

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Ksenija Markov
Prof. dr. sc. Jadranka Frece
dr. sc. Iva Canak zimski
dr.sc.Nina Culjak
Ivana Repi¢, mag.ing.
Mikrobiologija 6
64884 30+45+30+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 70
Prehrambene tehnologije
obvezan L.

0%
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_opcu_mikrobiologiju_i_mikrobiologiju_namirnica/ksenija_markov
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_opcu_mikrobiologiju_i_mikrobiologiju_namirnica/jadranka_frece
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_opcu_mikrobiologiju_i_mikrobiologiju_namirnica/iva_canak

2. OPIS PREDMETA

Predavaona/Laboratorij za opcu
mikrobiologiju i mikrobiologiju hrvatski
namirnica

druga NE

Cilj predmeta je upoznati studente s temeljnim znanjima iz mikrobiologije. Studenti ¢e u
okviru predmeta ste¢i znanje o morfoloskim, fizioloskim i biokemijskim osobinama, gradi,
funkciji, razmnozavanju , korisnim i §tetnim u¢incima mikroba, kao i vjestine rada u
mikrobiolo§kom laboratoriju.

Uvjeti za upis predmeta su poloZeni predmeti:
- Biologija 1
- Biologija2

Ulazne kompetencije potrebne za predmet:

Taksonomija i sistematika.

Osnove mikroskopiranja.

Poznavanje laboratorijskog posuda, priprema otopina i suspenzija, rad s plamenikom.
Jednostavni racuni, logaritmiranje i antilogaritmiranje.

Osnovni zakoni optike. Zrcala, lece, prizme. Fizikalna optika. Disperzija svjetlosti.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e  koristiti temeljna znanja iz mikrobiologije, ustrojstva i uloge mikroba u prirodi i Zivotu
Ljudi.

klasificirati i identificirati mikrobe.

primijeniti metode izolacije i identifikacije mikroorganizama.

razlikovati viruse od ostalih mikroba.

odabrati metode za suzbijanje rasta mikroba.

primijeniti tehnike mikroskopiranja.

naciniti mikroskopske preparate.

interpretirati rezultate mikrobioloskih analiza.

Razvoj mikrobiologije kroz povijest. Teorija spontane generacije, Kochovi postulati.
Podjela mikrobiologije. Uloga mikroba u zivotu ljudi i prirodi. Istrazivanje mikroba,
mikroskop i mikroskopija.

e Usporedba prokariotske i eukariotske stanice. Struktura i funkcija prokariotske stanice.
Veli¢ina, oblik i ustrojstvo. Strukture na vanjskoj povrsini stani¢ne stijenke i ispod st.
stijenke. Gram-pozitivne i gram-negativne bakterije.

e Prijenos tvari kroz membrane. Zahtjevi mikroba za hranom. Fizikalni i kemijski zahtjevi
za rast. Uzgoj mikroba in vitro. Hranjive podloge.

e  Makromolekule.

e Metabolizam, anabolizam, katabolizam. Biolo§ki katalizatori-enzimi.

e Taksonomija, klasifikacija, sistematika. Whittakerov sustav od pet carstava. Sustav triju

carstava. Moderna klasifikacija. Kriteriji za identifikaciju mikroba.

Carstvo Prokaryotae.

Carstvo Fungi,

Carstvo Protista, Virusi.

Klasi¢ne mikrobioloske metode: kultivacija na plo¢ama metoda razrijedenja, metoda

iscrpljivanja, mikroskopija, biokemijski testovi, brze molekularno-mikrobioloske metode.

Identifikacija bakterija—odredivanje fizioloSkih odnosno biokemijskih osobina.

Odredivanje prisutnosti ili odsutnosti pojedinih enzima. Metabolicke znacajke Cistih

kultura u razli¢itim teku¢im ili na posebnim ¢vrstim hranjivim podlogama. Obitelj

Enterobacteriaceae, zna¢ajke, izolacija i identifikacija.
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e  Mikrobiocidni i mikrobiostaticki agensi. Dezinficijensi i antiseptici. Kemijski agensi za
sterilizaciju. Kemijski agensi za dezinfekciju. Mehanizam djelovanja antimikrobnih
agensa. Metode dokazivanja antimikrobnog djelovanja.

e Fizikalne metode sterilizacije. Procjena djelotvornosti sterilizacije.

e Ciklus ugljika, Ciklus dusika, Ciklus vode, Ciklus sumpora, Ciklus zeljeza, Ciklus
kalcija, Ciklus Zive.

e  Mikrobna ekologija. Bioticki i abioticki ¢imbenici rasta. Interakcije izmedu razli¢itih
organizama. Sintrofizam. Antagonizam. Grabezljivost. Simbioza. Kompeticija.

e Bioterorizam. Crna biotehnologija. BioloSko oruzje, prostor, sredstva i metode

distribucije i diseminacije (raspr§ivanja) u sluéaju bioteroristickog napada.
predavanja . .
L . [ samostalni zadaci
seminari i radionice . .. .
O multimedija i mreza

vjezbe -
0 ! li citelosti laboratorij
on line u :

J O mentorski rad

O (ostalo upisati)

[0 mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

Pohadanje DA IstraZivanje NE | Usmeni ispit NE

nastave

Eksperimentalni L

rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)

Esej NE f:;nmarsh DA (ostalo upisati)

Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 6
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:

Zavrsni ispit (pismeni) 55 boda

Seminar (pismeni dio) 5 boda

Seminar (usmeni dio-prezentacija) 5 boda

Zavrsni kolokvij iz vjezbi 10 bodova

Prakti¢ni rad (prepoznavamje mikroskopskih preparata) 6 boda
UKUPNO: 81 bod

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj izostanaka s predavanja je 2 uz
predocenje lijecnicke ispricnice
e odraditi sve vjezbe, a dozvoljen broj izostanaka s vjezbi je 2 uz predocenje lije¢nicke
ispricnice
pismeno i usmeno obraditi zadanu seminarsku temu.
poloziti zavrsni kolokvij iz vjezbi.
poloziti prakti¢ni dio laboratorijskih vjezbi (mikroskopiranje).
poloziti zavrsni ispit

posti¢i minimalno 30 bodova na pismenom ispitu
posti¢i minimalno 6 boda iz seminara

posti¢i minimalno 6 boda iz zavr$nog kolokvija iz vjezbi
posti¢i minimalno 6 boda iz prakti¢nog rada

UKUPNO: posti¢i minimalno 48 boda
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Priruénik za vjezbe iz opée mikrobiologije. Sveudili$ni

udzbenik, D. Hajsig i F. Delas (ur.), Hrvatsko DA, 15 kom. NE

mikrobiolosko drustvo, Zagreb, 2016.

Durakovi¢ S.: Prehrambena mikrobiologija. Sveucili$ni

udzbenik (ured. V. Loknar). Medicinska naklada, Zagreb, DA, 8 kom. NE

1990.

Durakovi¢ S., Durakovié L. (2000.): Specijalna

mikrobiologija, Durieux, Zagreb.

Durakovi¢ S., RedZepovi¢ S.: Uvod u opéu mikrobiologiju

- knjiga prva. Sveucili$ni udzbenik (ured. S. Durakovi¢). DA, 15 kom. NE

Kugler d.o.o., Zagreb, 2003.

e  http://www.microbes.info/resources/General Microbiology/

e Prescot L.M., Harley J.P., Klein D.A.: Microbiology, Fourth ed.,Mc Graw Hill, Boston ,
1999.

e Black J. G.: Microbiology, Principles and Explorations, Fourth ed., John Wiley & Sons
Inc., New York, 1999.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, 11 kom. NE

1. OPCE INFORMACIJE

prof. dr. sc. Tomislav Bosiljkov
Prof. dr. sc. Damir Jezek
Prof. dr. sc. Mladen Brn¢i¢

Izv. prof. dr. sc. Sven Karlovi¢ zimski
izv.prof. dr. sc. Filip Dujmic

dr.sc.Marko Skegro

Mirna Tadié¢, mag.ing.

Fenomeni prijelaza 5

32410 30+30+15+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 65
obvezan ?0 o

0
Predavanja — P1
Seminari — P1 hrvatski

Vjezbe — Laboratorij za tehnoloske
operacije

druga

2. OPIS PREDMETA

Upoznati studente sa zakonitostima vezane za dinamiku fluida. Upoznati ih sa problemima
vezanim za reoloska svojstva fluida kao i definicijom i zna¢enjem svakog reoloSkog
parametra u dinamici fluida kao i njihov utjecaj na fizikalna svojstva promatranog fluida.
Upoznati ¢e zakonitosti vezane za promatrane parametre toka tj. njihov utjecaj na promjenu
rezima strujanja fluida definiranog Reynoldsovim brojem. Primjenom jednadzbe kontinuiteta
definirati ¢e izraze za brzinu strujanja fluida i volumni protok - upotrebom Pitotove cijevi,
Venturijeve cijevi i Mjernog zaslona. Postavljanje materijalne i energetske bilance zadanih
problema.

Nakon ucenja student ¢e moci pokazati i objasniti temeljna nacela procesa prijenosa topline,
objasniti osnovne pojmove kao i zakonitosti koje vladaju u ovakvim sustavima. Objasniti
razliku izmedu prirodne i prisilne (prinudne) konvekcije, objasniti utjecaj pojedinih fizikalnih
veli¢ina na toplinu grani¢nog sloja. Upoznati studente sa kontrolom i vodenjem tehnoloskog
procesa vezanog za kontrolu temperature i izmjenu topline tijekom toplinske obrade fluida.
Samostalno provodenje fluidizacije, primijeniti operaciju u postupcima obrade prehrambenog
materijala razlicitih fizikalno — kemijskih svojstava pri razli¢itim rezimima strujanja sloja
Cvrstih Cestica kroz fluid. Mo¢i ¢e optimizirati proces fluidizacije kao i postaviti materijalnu i
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energetsku bilancu fluidizacijske kolone. Razumijevanje, svrha i primjena matematicke
metode koja omogucava da se dobije informacija o obliku ovisnosti medu veli¢inama u
fizickim sustavima za koje zbog njihove slozenosti nisu moguc¢a matematicka rjesenja, i da se
odrede uvjeti fizicke sliénosti medu zbivanjima, pa time zakoni modeliranja i prenosenja
rezultata pokusa s modelima na veliko tehnicko tj. industrijsko mjerilo. Odabiranje i primjena
optimalnog membransko separacijskog procesa za adekvatnu obradu uzoraka u prehrambenoj
tehnologiji i biotehnologiji. Primjena principa prijenosa mase, nacine i vrste prijenosa.
Ste¢eno znanje primjenjivo je za razumijevanje procesa Apsorpcije, Adsorpcije kao i svih
membranskih separacijskih procesa.

Uvjet za upis su polozeni predmeti:
*Osnove inzenjerstva

*Osnove termodinamike

*Fizika

*Matematika 1

*Matematika 2

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podru¢ju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih
sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istraZivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e Klasificirati osnovne pojmove u podru¢jima Prijelaza mase, Prijenosa koli¢ine gibanja i
Prijelaza (prijenosa) topline.

e  Osmisliti primjenu razlicitih tipova diferencijalnih manometara u ovisnosti o
postavljenom problemu u statici i dinamici fluida.

e Klasificirati znacenje svakog reoloskog parametra u dinamici fluida kao i njihov utjecaj
na fizikalna svojstva promatranog fluida. Objasniti zakonitosti vezane za promatrane
parametre toka tj. njihov utjecaj na promjenu rezima strujanja fluida definiranog
Reynoldsovim brojem. Koristiti jednadzbu kontinuiteta i definirati izraze za brzinu
strujanja fluida i volumni protok - upotrebom Pitotove cijevi, Venturijeve cijevi i
Mjernog zaslona.

e Klasificirati osnovne zakonitosti i pojmove vezane za postupak apsorpcije i adsorpcije.
Objasniti postupak provodenja adsorpcije upotrebom razli¢itih tipova adsorbera. Pokazati
postupak provodenja apsorpcije upotrebom razlicitih tipova apsorpcijskih kolona.
Formulirati materijalnu i energetsku bilancu primjenom svih ulaznih i izlaznih veli¢ina
procesa.

e Pokazati i objasniti temeljna nacela procesa prijenosa topline. Objasniti osnovne pojmove
kao i zakonitosti koje vladaju u ovakvim sustavima. Objasniti utjecaj pojedinih fizikalnih
veli¢ina na toplinu grani¢nog sloja.

e Klasificirati tipove izmjenjivaca topline koji se primjenjuju u prehrambenoj tehnologiji i
biotehnologiji. Kreirati tehnoloski proces vezan za kontrolu temperature i izmjenu topline
tijekom toplinske obrade fluida. Formulirati materijalnu i energetsku bilancu postupka
toplinske obrade.

e Upravljati operacijom fluidizacije, primijeniti operaciju u postupcima obrade
prehrambenog materijala razli¢itih fizikalno — kemijskih svojstava pri razli¢itim rezimima
strujanja sloja cvrstih Cestica kroz fluid. Vrjednovati operaciju fluidizacije i formulirati
materijalnu i energetsku bilancu fluidizacijske kolone.

e Razviti matemati¢ke metode koje omogucavaju da se dobije informacija o obliku
ovisnosti medu veli¢inama u fizickim sustavima za koje zbog njihove slozenosti nisu
moguca matematicka rjesenja.

e Klasificirati osnovne pojmove i principe rada svih uredaja namijenjenih za membransku
separaciju. Identificirati optimalni membranski separacijski proces za adekvatnu obradu
uzoraka u prehrambenoj tehnologiji i biotehnologiji. Formulirati bilance mase i energije u
membranskim separacijskim procesima.

1. Uvod u kolegij; Op¢e informacije i prikaz sistematike kolegija.
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2. Metrologija, Opce postavke, Sustav, Agregatna stanja, Stlacivost, Kavitacija, Fluid i sile
u fluidu, Gustoéa, poroznost, povrsinska napetost.

3. Statika fluida: Pascalov zakon, Promjena tlaka u fluidu, Mjerenje tlaka (diferencijalni
manometar, manometar s ¢aSkom, mikromanometar s kosom cijevi) Sile tlaka na kose
povrsine, Relativna ravnoteza (horizontalno i vertikalno ubrzanje).

4. Statika fluida: Prisilni vrtlozi, Rotacija kapljevine, Tlak na stjenku cijevi, Uzgon,
Arhimedov zakon; Dinamika fluida: Viskoznost (kapljevine + plinovi).

5. Dinamika fluida: Gibanje Cestica fluida, laminarno i turbulentno strujanje, Hidraulicki
polumjer, Osnovno parametri toka, Kontinuirani tok, Bilanca mase, Koli¢ina gibanja i tok
fluida.

6. Dinamika fluida: Eulerova jednadzba, Bernoullijeva jednadzba, Mehanicka energija toka
fluida, Energetska jednadzba toka fluida.

7. Dinamika fluida: Staticki i dinamicki tlak, Pitotova cijev, Piezometri, Venturijeva cijev,
Mjerni zaslon, Tok kroz cijev kruznog presjeka, Tok kroz kanale, Istjecanje kroz male
otvore, Dvofazno strujanje, Graniéni sloj, Prandtlova teorija.

8. Adsorpcija: Definicija, Primjena, Ravnoteza, Izoterme, Kinetika adsorpcije, Adsorbenti,
Provodenje adsorpcije, Izvedbe adsorbera.

9. Apsorpcija: Definicija, Jednadzba pogonskog pravca, Proracun apsorpcijske kolone,
Izvedba adsorbera.

10. Fluidizacija: Definicija, Pad tlaka Ergunova jednadzba

11. Dimenzionalna analiza: Dimenzijska analiza, Buckinghamova metoda, Metoda sustavnih
pokusaja, Rayleighjeva metoda.

12. Prijelaz topline: Temperaturno polje i gradijent, Provodenje topline, Toplinska vodljivost
(kapljevine+plinovi), Zracenje (Prevostov stavak), Osnovni pojmovi zracenja, Zracenje
crnog (necrnog) tijela, Kirchoffov zakon, Zracenje plinova, Prirodna i prisilna konvekcija,
Toplinski grani¢ni sloj, Isparavanje, Ishlapljivanje, Kljuéanje, Ukapljivanje.

13. Izmjenjivaci topline: Princip rada, Toplinsko opterecenje, Jednadzba prolaza topline,
Tipovi izmjenjivaca topline.

14. Prijelaz mase: Pokretacke sile, Pravilo faza, Principi, Pogonski pravac, Fickov zakon,
Vrste prijenosa mase, Teorija filmskog sloja, Koeficijent prijenosa mase.

15. Membranski procesi: Membrane, Separacijski mehanizmi, Morfologija, Kemijski sastav,
Geometrija, Transport fluida kroz membranu, Dijaliza, Elektrodijaliza, Reverzna osmoza,
Separacija plinova, Ultrafiltracija, Dijafiltracija, Mikrofiltracija, Pervaporacija.

predavanja

samostalni zadaci
O multimedija i mreza
[0 laboratorij

seminari i radionice
vjezbe
O on line u cijelosti

. .. [ mentorski rad
mjeSovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni L
rad NE | Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rSaec;nlnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Praktiénirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po aktivnosti:
1. parcijalni ispit 22,5

2. parcijalni ispit 22,5

Referat 5

Vjezbe 5

Zavrsni ispit (usmeni) 45

Parcijalni ispiti:

Tijekom semestra odrzavaju se dva parcijalna ispita koji obuhvacaju rac¢unski dio. Za
pristupanje usmenom dijelu ispita nuzno je poloziti oba parcijalna ispita sa min. 60 %. Ako
student ne poloZi pismeni dio putem parcijalnih ispita, izlazak na popravni ispit smatra se
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prvim izlaskom. Na popravnom ispitu polaZe se cijelokupno gradivo, neovisno o eventualnom
prolasku na jednom od parcijalnih ispita.

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)
290 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe, predati referate s vjezbi na pregled i po potrebi ispraviti referate.
e prisustvovati svim predavanjima (dozvoljena su 3 neopravdana izostanka s
predavanja)
e posti¢i minimalno 60 % na svakom parcijalnom (popravnom) ispitu iz pismenog
djela ispita (Zadaci)
e uspjesno poloziti usmeni dio ispita (Teorijski dio

Smgh, PR i Heldman D.R. (2009) Introduction of Food NE DA, Merlin
Engineering.

Grlskey, R.G. (2002) Transport Phenomena and Unit NE DA, Merlin
Operations.

Da—WeI.l S. (2005) Emerging Technologies for Food NE DA, Merlin
Processing.

Pegormk, M. (1989) Tehnicka mehanika fluida, Skolska DA, 20 kom.

knjiga, Zagreb.

Lovri¢, T. (2003) Procesi u Iv)rel?rambeHOJ industriji s DA, 20 kom.

osnovama prehrambenog inZenjerstva.

Stanisi¢, S. (1973) Predavanja iz tehnolo§kih operacija DA, 3 kom. DA, Merlin

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Josip Curko
Prof. dr. sc. Marin Matosi¢ zimski
Dr.sc.Vlado Cr@

Tehnologija vode 4
64885 20+30+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij s
Prehrambene tehnologije

2.
obvezan "

Predavanja u predavaonici 1

Laboratorijske vjezbe u laboratoriju

na 3. katu hrvatski
Terenske vjezbe u HEP Elektrani

toplani i Punionici Coca-Cola

druga DA

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s karakteristikama vode u prirodi, vode za pice i voda
za potrebe industrije te procesa za njihovu obradu i dobivanje. U okviru predmeta studenti ¢e
ste¢i vjestine potrebne za tehnolosko dimenzioniranje i usporedbu razli¢itih procesa obrade
vode kao Sto su dezinfekcija, filtracija na pjes¢anim filtrima, flokulacija, ionska izmjena i
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membranska filtracija. Usvojene vjestine moci ¢e upotrijebiti za izbor tehnologije obrade vode

i dimenzioniranje postrojenja za obradu vode te za vodenje procesa obrade.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Matematika 1
e Fizika
e Osnove inzenjerstva
e Fizikalna kemija
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opéa kemija, Analiticka kemija)

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti ste€ena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih

sustava

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podruéju

prehrambene tehnologije

predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e objasniti i izmjeriti osnovne karakteristike vode u prirodi, vode za pice i voda za potrebe
industrije

e voditi proces obrade vode

izraunati osnovne tehnoloske parametre postrojenja za obradu vode

izabrati tehnologiju za obradu vode na temelju njezinih karakteristika i potrebne kvalitete

obradene vode

Osnovne karakteristike vode, kruzenje vode u prirodi, tipovi voda u prirodi

Tvrdoca vode

Alkalitet i stabilnost vode

Dezinfekcija

Filtracija na pjeScanim filtrima

Koagulacija i flokulacija

Uklanjanje Zeljeza i mangana iz vode

Dekarbonizacija vapnom i kiselinom

Rad s ionskim izmjenjiva¢ima

Regeneracija ionskih izmjenjivaca

Membranski procesi

Vode za potrebe rashladnih i kotlovskih postrojenja

e Voda za upotrebu u industriji bezalkoholnih pica i piva

P . [ samostalni zadaci

[0 seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

vjezbe o
0O ! i i elosti laboratorij
on line u cijelosti .

! [ mentorski rad

mjeSovito e-ucenje L
! ) [T (ostalo upisati)

terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni NE | Referat NE T?st9V1 prekoe- | D
rad ucenja A
Esej NE rS:(;nlnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 4
(ukupno)
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1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit 15

2. parcijalni ispit 15

3. parcijalni ispit 15

Testovi e-ucenje 20

Zavrsni ispit (usmeni) 20

Vjezbe 15

Ukupno 100

2. Parcijalni ispiti
Pismeni ispit se polaZe kroz tri parcijalna ispita. Izlazak na 2. 1 3. parcijalni ispit uvjetovan je
prolaskom prethodnog parcijalnog ispita. Ako student ne polozi neki parcijalni ispit, polaze
popravni pismeni ispit ¢itavog gradiva koji nosi 45 bodova. Za prolaz na parcijalnom ispitu
potrebno je 6 od 15 bodova, a na popravnom pismenom ispitu 20 od 45 bodova.
3. Formiranje ocjene:
< 50 nedovoljan (1)
50 - 60 dovoljan (2)
60 - 75 dobar (3)
75 - 90 vrlo dobar (4)
290 izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima uz maksimalno 3 opravdana izostanka
e odraditi sve laboratorijske i terenske vjezbe uz maksimalno 3 opravdana izostanka
e poloziti svaki od 3 parcijalna ispita (6 od 15 bodova za prolaz) ili popravni pismeni
ispit (20 od 45 bodova za prolaz)
e poloziti usmeni ispit (8 od 20 bodova za prolaz)
e sakupiti minimalno 50 bodova

I. Mijatovi¢, M. Matosi¢: Tehnologija vode (interna NE DA, Merlin i

skripta) mrezne stranice

Propisi za laboratorijske vjezbe NE DA:’ Merhn.1
mrezne stranice

e [. Mijatovi¢ (2004) Priprema vode za hemodijalizu. Hrvatska gospodarska komora.

e Degrémont (2007) Water Treatment Handbook. "Vol. 1.1 Vol. 2".

e American Water Works Association (2011) Water quality & treatment: a handbook on
drinking water, McGraw-Hill.

e Nalco Company (2009) The Nalco Water Handbook, McGraw-Hill.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Dijana Njers, prof., v. pred. zimski
Ana Kovaci¢ prof., v. pred. S
Engleski jezik u struci 2 1
87087 10+15+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 82
Prehrambene tehnologije
2.
obvezan 0%
P1 engleski
DA

2. OPIS PREDMETA

49


http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/diana_njers
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/ana_kovacic

Cilj predmeta je nadogradnja i prosirivanje vokabulara iz prethodne godine iz podrucja
prehrambene tehnologije. Eksplikacija stru¢nog vokabulara radom na novim stru¢nim
tekstovima duzim i kompleksnijim, na temelju kojih ¢e studenti prosiriti i uvjezbati novi
vokabular iz podruéja prehrambene tehnologije, te ga primijeniti u daljnjem radu pri studiju
Prehrambene tehnologije, te ponoviti i uvjezbati gramatic¢ke strukture najcesce upotrijebljene
u stru¢nom tekstu na engleskom jeziku iz podrucja prehrambene tehnologije. Konacni cilj
ovog kolegija je Citanje i prevodenje slozenijih stru¢nih tekstova iz podruc¢ja prehrambene
tehnologije s engleskog jezika na hrvatski jezik, kao i s hrvatskog jezika na engleski jezik.
Studenti ¢e, takoder, biti izlozeni stru¢nom engleskom jeziku izvornih govornika putem
duljih, slozenijih stru¢nih i dokumentarnih filmova iz podrucja prehrambene tehnologije, o
kojima ¢e moc¢i slobodnije diskutirati, te izrazavati vlastito misljenje i stavove tijekom
diskusija o filmovima, kao i o proé¢itanim strué¢nim tekstovima iz podru¢ja prehrambene
tehnologije. Cilj predmeta je takoder i nauciti pisati sazetke stru¢nih tekstova iz podrucja
prehrambene tehnologije na engleskom jeziku.

Uvjet za upis predmeta je polozeni ispit iz predmeta Engleski jezik u struci 1 pri PBF-u

Znanja i vjestine u Citanju, razumijevanju, prevodenju, pisanju i usmeno obrazlaganje zadane
ili samostalno odabrane teme iz podrucja struke pridonose svim ishodima ucenja studijskog
programa.

e  prosiriti struéni vokabular na engleskom jeziku iz podruéja prehrambene tehnologije
e prevesti slozeniji strucni tekst iz podrucja prehrambene tehnologije s engleskog jezika na

hrvatski jezik
e prevesti slozeniji strucni tekst iz podrucja prehrambene tehnologije s hrvatskog na
engleski jezik

e postavljati pitanja i sadrzajno to¢no i gramaticki korektno odgovarati na pitanja o
struénom tekstu iz podrucja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e prevesti struéni tekst iz podrucja prehrambene tehnologije s engleskog jezika na hrvatski
i s hrvatskog na engleski

e napisati sazetak procitanog struénog teksta iz podruéja prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku

e razumyjeti i usvojiti podatke iz stru¢nog/dokumentarnog filma iz podrucja prehrambene
tehnologije na engleskom jeziku

e  diskutirati o sadrzaju stru¢nog/dokumentarnog filma iz podruc¢ja prehrambene tehnologije
na engleskom jeziku

e napisati saZetak filma na engleskom jeziku

e Pisanje sazetaka strucnih i znanstvenih ¢lanaka iz podrucja prehrambene tehnologije 10
sata predavanja i vjezbi

e Citanje kompleksnijih struénih tekstova iz podrué¢ja prehrambene tehnologije na izvornom
engleskom jeziku.

e Analiza stru¢nog teksta iz podru¢ja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku.

e Prevodenje kompleksnijeg struénog teksta iz podrué¢ja prehrambene tehnologije s
engleskog na hrvatski jezik —u grupama ili individualno

e Prevodenje kompleksnijeg stru¢nog teksta iz podrucja prehrambene tehnologije s
hrvatskog na engleski jezik — u grupama ili individualno

e Najcesce gramaticke pogreske u prevodenju stru¢nog teksta — predavanje i primjeri
predavanje i vjezbe

e Provjera i utvrdivanje gramatike na stru¢nom tekstu iz podrucja prehrambene tehnologije.

e Prikazivanje struénih ili dokumentarnih filmova iz podrucja prehrambene tehnologije na
izvornom engleskom jeziku

e Razumijevanje, uz eksplikaciju stru¢nog vokabulara, filma iz podrucja prehrambene
tehnologije

e Pisanje natuknica na engleskom jeziku uz ponovno gledanje stru¢nog ili dokumentarnog
filma iz podruc¢ja prehrambene tehnologije

e Prepricavanje filma iz podrucja prehrambene tehnologije na engleskom jeziku pomocu
natuknica

e Diskusija o filmu iz podrucja prehrambene tehnologije po grupama.

e Pisanje sazetka filma iz podrucja prehrambene tehnologije

e Ponavljanje gradiva.

predavanja samostalni zadaci
O seminari i radionice multimedija i mreza
vjezbe O laboratorij
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O on line u cijelosti O mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)
[ terenska nastava
Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej DA rS;(;nmarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 1
(ukupno)

Pohadjanje nastave, aktivno sudjelovanje u nastavnom procesu, izvr§avanje zadataka; usmenih
i pismenih, iskazano poznavanje materije i gramatike prilikom pismenog i usmenog ispita.
Kod poznavanja stranog jezika, napose stru¢nog stranog jezika, tesko je taksativno odrediti
ocjenu. Jer ne radi se samo o ocjeni vokabulara i/ili gramatike, vec se trazi cjelovitost
snalazenja uokruzenju struke; mora se uzeti u obzir i razumijevanje i snalazenje sa stranim
jezikom u raznim prigodama, primjeni ste¢enih kompetencija i vjestina tijekom semestra, itd.
Stoga i ocjena mora biti ukupna. Ocjenjuje se i pismenost studenta i usmeno izrazavanje
zajedno s usvojenim strué¢nim vokabularom.
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e pribivati nastavi

e aktivno sudjelovati u nastavnom procesu (razgovori, diskusije, pitanja, odgovori na
engleskom jeziku.)
izvrsiti sve zadatke bilo pismene ili usmene, na satu, kao i poneki domacéi rad
uspjesno poloziti ispit koji se sastoji od pismenog i usmenog dijela

Andrea Supih-Kvaternik: “An English Reader for Food DA, na
Technology and Biotechnology ““, Book Two, sa mreznim
strukovnim glosarom i rjeénikom, Manualia Universitatis stranicama
Studiorum Zagrabiensis, Durieux, 2005. PBF-a
Izbor aktualnih, novih, stru¢nih tekstova i stru¢nih filmova
Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi
1. OPCE INFORMACIJE
Dijana Njers, prof., v. pred. zimski
Njemacki jezik u struci 2 1
87090 10+15+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 5
Prehrambene tehnologije
. 2.
Obvezni 0%
predavanja u P1, viezbe u P1 njemacki
druga DA
2. OPIS PREDMETA \
Primjena stecenih znanja o njemackom stru¢nom jeziku iz predmeta Njemacki jezik u struci 1
na izvornim strucnim i znanstvenim tekstovima i prosirenje tih znanja kao i stru¢nog
vokabulara. Prevodenje s njemackog na hrvatski i s hrvatskog na njemacki stru¢nih /znanstvenih
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/diana_njers

tekstova iz podrucja biotehnologije, prehrambene tehnologije i nutricionizma. Samostalno
koriStenje stru¢ne i znanstvene literature na izvornom njemackom jeziku, pisanje sazetaka
struénih/znanstvenih ¢lanaka.

Uvjet za upis predmeta je polozeni ispit iz predmeta Njemacki jezik u struci 1.

Predmet pridonosi znanju i vjeStinama u €itanju, razumijevanju, prevodenju s njemackog na

hrvatski jezik i s hrvatskog na njemacki jezik, kao i pisanju i usmenom obrazlaganju zadanih ili

samostalno odabranih tema iz polja studija prehrambene tehnologije, te time pridonosi svim

ishodima ucenja studijskog programa Prehrambene tehnologije.

e izraditi i napisati CV na njemackom jeziku

prevoditi slozenije strucne i znanstvene tekstove s njemackog na hrvatski jezik

prevoditi slozenije strucne i znanstvene tekstove s hrvatskog na njemacki jezik

analizirati i diskutirati o pro¢itanom struénom ili znanstvenom tekstu na njemackom jeziku

diskutirati kako sa svojim kolegama, tako i sa stranim studentima i nastavnicima na

njemackom jeziku o razli¢itim stru¢nim temama (npr. o radu u laboratoriju, nekim

pokusima, ili o tematskim dokumentarnim filmovima)

e primijeniti steCena znanja u svom svakodnevnom radu, pri studiju, ucenju iz strane
literature, Cesto pisane na njemackom jeziku

e primijeniti steCena znanja u pisanju sazetaka na njemackom jeziku

samostalno osmisliti, planirati, sastaviti i napisati seminarski rad o odabranoj temi te ga

izloziti pred auditorijem

Poremecaji u prehrani (EBstorungen: Anorexia nervosa und Bulimia)

Wilsonova bolest (Wilson Krankheit)

Addisonova bolest (Addison Krankheit)

Diabetes (Diabetes)

e Depresija (Depression).

P y samostalni zadaci

seminari i radionice . . .
multimedija i mreza

.y
o Vlejbe o [ laboratorij
on line u cij [0 mentorski rad

O mjeSovito e-ucenje
O (ostalo upisati
O terenska nastava ( pisati)

Pohadanje DA | NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit DA

nastave

ilzisperlmentalm NE | Referat DA (ostalo upisati)

Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 1
(ukupno)

1. Zavrsni ispiti

Na ispitnom roku se polaze zavr$ni ispit. Po napisanom i pozitivno ocijenjenom referatu te
odrzanoj i pozitivno ocijenjenoj prezentaciji, student smije pristupiti pismenom ispitu, te na
kraju usmenom ispitu.

3. Formiranje ocjene:
< 60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e  odraditi sve vjezbe
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2
e  odraditi referat i samostalnu prezentaciju
e  posti¢i minimalno 60 bodova ukupno na pismenom i usmenom ispitu
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Dijana Njers: Fachsprache Deutsch fur DA, Merlin i

Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie und Nutrizionismus mrezne

(interna skripta) stranice

e Deutsch — Eine Einflihrung in die Fachsprache, VEB Verlag Enzyklopédie Leipzig, 2005

e Schade, Giinther: Einfiihrung in die deutsche Sprache der Wissenschaft, Erich Schmidt
Verlag Berlin, 1999

e Latour Bernd: Grammatik in wissenschaftlichen Texten, Max Hueber Verlag, Ismaning,
2008

e Fandrych Christian: Klipp und Klar — Ubungsgrammatik Deutsch in 99 Schritten, Klett
Edition Deutsch, Stuttgart, 2000

e Ternes Waldemar: Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzubereitung, Behr's
Verlag, Hamburg, 2000

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Lidija Podvalej, prof., v. pred.

Neven Karkovié, prof. v. pred. zimski
Tjelesna i zdravstvena kultura 3 0

32933 0+30+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 70
Prehrambene tehnologije

obvezan 0%

Sportska dvorana PBF-a, SRC

Jarun, PP Medvednica, klizaliste hrvatski

na Zrinjeveu

druga DA

2. OPIS PREDMETA

Prijenos informacija o utjecaju tjelesne i zdravstvene kulture na ukupni psihofizicki i socijalni
status Covjeka, te specijalizacija studenata u kinezioloskim aktivnostima pogodnim za
svakodnevno sportsko-rekreacijsko vjezbanje

Ulazne kompetencije: odradene vjezbe TZK 2

e demonstrirati vjeZbe snage i gibljivosti u svrhu prevencije miSi¢no-kostanih poremecaja
e primijeniti nekoliko osnovnih i specifi¢nih vjezbi zagrijavanja za pojedinu kineziolosku
aktivnost

kombinirati osnovne elemente pojedine kinezioloske aktivnosti

usvojiti pravila pojedine kinezioloske aktivnosti

pokazati pravilno izvodenje novih elemenata pojedine kinezioloske aktivnosti
primijeniti vjezbe istezanja za pojedinu kinezioloSku aktivnost

ponoviti zadane nove elemente pojedine kinezioloSke aktivnosti u serijama

osmisliti tjelovjezbu u svrhu aktivnog provodenja slobodnog vremena

objasniti neke misi¢no-kostane poremecaje i vjezbe njihove prevencije

brinuti o osobnom zdravlju kroz redovitu tjelovjezbu

preporuciti kolegama kinezioloske aktivnosti i objasniti dobrobit tjelovjezbe
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/lidija_podvalej
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/neven_karkovic

sportske igre: kosarka, odbojka, rukomet, mali nogomet

stolni tenis, badminton, tenis

atletika, pjeSacenje (usmjereno kretanje sa zadacima), rolanje,klizanje,skijanje,planinarenje
® vjezbe jaCanja, istezanja i disanja

p J [ samostalni zadaci

[ seminari i radionice . . N
. O multimedija i mreza
vjezbe .
. . . [ laboratorij
O on line u cijelosti :
. . . [0 mentorski rad
O mjesovito e-ucenje 01 (ostalo upisati)
[ terenska nastava P
Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE
nastave
Eksperimentalni . .
rad NE | Referat NE | Natjecanja DA
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE irgktlcm NE | (ostalo upisati)
Pismeni Broj bodova po
Projekt NE | . " ECTS sustavu 0
ispit
(ukupno)

Odradenih 30 sati vjezbi ( 1 sat po 45 min. ekvivalent 1 bod), umanjeno za 20 % dozvoljenih
izostanka iznosi 24 boda
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e redovno pohadati nastavu i/ili sudjelovati na natjecanjima: sveuciliSnom prvenstvu,
medufakultetskim sportskim igrama, drzavnom studentskom prvenstvu- unisport finals,
medunarodnim studentskim sportskim igrama,humanitarnim utrkama, sportskim
aktivnostima u organizaciji ASU PBF i Probiona

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Ines Panjkota
Krbavdié

Prof. dr. sc. Senka Djakovi¢

Prof. dr. sc. Irena Landeka Juréevié¢
Izv. prof. dr. sc. Martina Bituh
Anja Vukomanovi¢, mag.

ljetni

Kemija i biokemija hrane 6

30+45+0+0

32412

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 60

obvezan L.
0%
Predavanja se izvode u predavaonici
P4, vjezbe se izvode u laboratoriju
Zavoda za poznavanje i kontrolu hrvatski

sirovina i prehrambenih proizvoda,
Laboratoriju za biokemiju i
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/ines_panjkota_krbavcic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/senka_djakovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/irena_landeka_jurcevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/martina_bituh
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kemiju_i_biokemiju_hrane/anja_vukomanovic

2. OPIS PREDMETA

Laboratoriju za organsku kemiju
Zavoda za kemiju i biokemiju

druga NE

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s kemijom i biokemijom hrane: ugljikohidratima
(najvazniji oligosaharidi i polisaharidi hrane), proteinima (karakteristi¢ni predstavnici,
nutritivna vrijednost, priprava hidrolizata, Maillardove reakcije), lipidima (zasiéene i
nezasi¢ene masne kiseline, esencijalne masne kiseline, zastupljenost u hrani, oksidacija
masnih kiselina, kolesterol), vitaminima (struktura, zastupljenost u hrani, uloga, svojstva,
stabilnost), ostalim nutrijentima i biotehnoloskim supstratima: terpenoidi, steroidi,
karotenoidi, lignani, antocijani, glikozidi, alkaloidi. U okviru predmeta student ¢e steci znanja
o funkcionalnim komponentama hrane (flavonoidi, polifenoli, ostali prirodni antioksidansi,
nastanak i obrana od slobodnih radikala), ionima u hrani (zastupljenost, tansport, fiziolosko
djelovanje vaznost u tehnoloSkim procesima), vodi (struktura, svojstva, interakcije u hrani),
nutricinima-dodaci hrani (sladila, konzervansi, boje, arome, antioksidansi,
emulgatori),enzimima u transformacijama komponenata hrane (proteaze, lipaze, glikozidaze,
nukleaze, polifenol-oksidaze), kao i ste¢i znanja o kemiji osnovnih namirnica.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opca kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija
e Fizikalna kemija

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e prepoznati tip glikozidne veze u oligo- i polisaharidima, razliku izmedu reducirajucih i
nereducirajudih Secera, definirat produkte hidrolize oligo- i polisaharida, razliku izmedu
homo/heterooligo- i polisaharida (struktura, svojstva)

e objasniti antioksidativnost, slobodne radikale i oksidacijski stres, izdvojiti funkcionalne
komponente hrane, te njihovu strukturu, svojstva i izvore

e definirati nutricine, podjelu te predstavnike svake skupine: svojstva i izvore

e primijeniti znanja o enzimskoj razgradnji i resintezi proteina u svrhu poboljSanja
svojstava i nutritivne vrijednosti hrane

e prepoznati uzroke i posljedice lipidne peroksidacije; objasniti sintezu, transport i
regulaciju metabolizma lipoproteina i kolesterola

e  opisati strukturu i zastupljenost vitamina u hrani, njihovu uloga, svojstva i stabilnost

e opisati strukturu i zastupljenost iona u hrani, transport, fiziolosko djelovanje i vaznost u
tehnoloskim procesima

e objasniti interakciju vode s osnovnim komponentama hrane, te opisati osnovne metode
odredivanja vode u namirnicama

e  definirati podjelu namirnica po osnovnim skupinama te opisati karakteristike kemijskog
sastava i osnovne sastojke bazi¢nih namirnica iz svake skupine (meso, riba, jaja, Zitarice,
mlijeko i mlijecni proizvodi, masti, povrée, voce, Seceri)

e Uvodni dio, op¢enito o predmetu
e Proteini

e Lipidi

e Oligo- i polisaharidi

e Funkcionalne komponente hrane
e Nutricini — dodaci hrani
e Vitamini

e Enzimi

e  Mineralne tvari

e Voda

e Kemija osnovnih namirnica
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seminari i radionice O multimedija i mreza

vjezbe laboratorij

O on line u cijelosti 0 mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)

[ terenska nastava

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE

nastave

Eksperimentalni L

rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)

Esej NE rS;(;mnarskl DA (ostalo upisati)

Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 6
(ukupno)

Bodovanje i ocjenjivanje temelji se na usvojenom znanju, a uvjet za prolaznost je da se na
svakom od oblika provjere nastave postigne najmanje 55 % maksimalnog broja bodova.

Ukupni maksimalni broj bodova iz predmeta je sljedec¢i (86 % ispiti i 14 % vjezbe):

1. parcijalni ispit 30 bodova
2. parcijalniispit 30 bodova
3. vjezbe 10 bodova

UKUPNO 70 bodova

Bodovanje ocjena iz vjezbi:
Vjezbe ocjenjuju svi nastavnici (svaki iz svog djela nastave), sve tri ocjene se zbrajaju i dijele
na 3 te se dobiva srednja ocjenu iz vjezbi, kojoj se potom pridodaje bodovna vrijednost (max
10 bodova) prema kriteriju:

e ocjena2 - 4boda

e ocjena3 - 6bodova

e ocjena4 - 8 bodova

e ocjena5 - 10 bodova

Studenti moraju dobiti pozitivnu ocjenu iz oba parcijalna ispita, bodovi iz vjezbi ne mogu
zamijeniti bodove iz parcijalnih ispita.

Formiranje konac¢ne ocjene:
<55% nedovoljan (1)
2 55-70 % dovoljan (2)
>70-80% dobar (3)
>80-90% wvrlo dobar (4)
>90 — 100 % odlican (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe
e prisustvovati na svim predavanjima i vjezbama, s vjezbi nema neopravdanog
izostanka i izostanci se moraju nadoknaditi, dok je dozvoljeno 2 puta neopravdano
izostati s predavanja

e poloziti svaki od 3 kolokvija iz vjezbi

e poloziti oba parcijalna ispita

e izraditi seminarski rad

e posti¢i minimalno 55 % ukupnih bodova
Interna skripta pripremljena za predmet NE DA, Merlin
Interna skripta pripremljena za vjezbe iz predmeta NE DA, Merlin
H.D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle (2004) Food DA, ..

. . . DA, 1 kom. | Laboratorij za

Chemistry, 3rd ed. Springer Verlag, Berlin. kemiju i
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biokemiju
hrane
H. Pine (1994) Organska kemija (prijevod 1. Bregovec, V.
Rapi¢), Skolska knjiga, Zagreb. — poglavlja obradena na DA, 22 kom. NE
predavanjima
DA,
N. Jurkovié, V. Bojani¢ (1999) Mikroskopska istrazivanja Laborat.c?rlj' za
namirnica biljnog podrijetla, Skripta za vjezbe, PBF NE kemqu !
’ ’ ’ biokemiju
hrane
V. Rapi¢ (1994) Postupci priprave i izolacije organskih
spojeva, Skolska knjiga, Zagreb. - poglavlja obradena na DA, 9 kom. NE
vjezbama
V. Rapi¢ (2004) Nomenklatura organskih spojeva, Skolska
knjiga, III izmijenjeno i nadopunjeno izdanje, Zagreb. - DA, 6 kom. NE
poglavlja obradena na predavanjima i vjeZbama
Biljeske koje studenti vode tijekom predavanja iz
organskog dijela

e ] McMurray (2003) Fundamentals of Organic Chemistry, Brooks/ Cole-Thompson
Learning, Fifth Edition, Pacific Grove, USA.

e O.R. Fenema (1985) Food Chemistry, 2nd ed. Marcel Dekker Inc. New York.

e T.P. Coultate (2002) Food: The Chemistry of Its Components, 4th ed. Royal Society of
Chemistry, Cambridge.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Renata Teparié

Izv. prof. dr. sc. Igor Stuparevié ljetni
Doc. dr. sc. Bojan Zunar
Biokemija 2 5
32413 45+0+7+0
Prijediplomski sveucilisni studij oko 80
Prehrambene tehnologije
obvezan L.

v 0%
predavanja u VP, seminar u VP hrvatski
druga DA

2. OPIS PREDMETA

Kroz program ovog predmeta studenti se upoznaju sa glavnim metabolickim putevima u

stanici, s posebnim naglaskom na mehanizme regulacije pojedinih reakcija odnosno op¢enito

metabolickih puteva, te osnovama bioenergetike.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Op¢a kemija, Analiticka kemija)

Organska kemija

Fizikalna kemija

Biologija 1

Biokemija 1

e identificirati, analizirati i rijesiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u mikrobioloskim i kontrolnim laboratorijima
prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e  sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

57


http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/renata_teparic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/igor_stuparevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_biokemiju/bojan_zunar

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e detaljno opisati i objasniti osnovne katabolicke i anabolicke cikluse, odnosno reakcije u
stanici: razgradnju i sintezu ugljikohidrata i metabolizam glikogena, razgradnju i sintezu
masnih kiselina; metabolizam proteina, odnosno aminokiselina te metabolizam dusika;

e objasniti i usporediti osnovne mehanizme regulacije metabolickih puteva i reakcija
putem regulacije aktivnosti enzima (alostericka regulacija i regulacija reverzibilnom
kovalentnom preinakom);

e  opisati proces oksidativne fosforilacije na respiratornom lancu i sintezu ATP-a te
objasniti ulogu ATP-a kao prenositelja energije u stanici i ulogu koenzima NADPH kao
reduktivne snage;

e izracunati i usporedivati energetske bilance katabolickih i anabolickih ciklusa pod
razli¢itim uvjetima (obzirom na energetski naboj stanice i potrebe za odredenim
metabolitima);

e  opisati osnovne mehanizme regulacije transkripcije gena te objasniti regulaciju
metabolizma koordiniranom regulacijom sinteze enzima, na nivou transkripcije gena, i
postsintetske regulacije aktivnosti enzima obzirom na energetski naboj stanice i potrebe
za odredenim metabolitima.

Sadrzaj predavanja ukljucuje: Metabolizam: osnovni pojmovi, ATP kao prijenosnik
slobodne energije u bioloskim sustavima. Glikoliza: reakcije, energijski prinos i mehanizmi
regulacije. Anaerobna pretvorba piruvata. Oksidacijska dekarboksilacija piruvata u acetil-
CoA: kompleks piruvat dehidrogenaze; reakcijski mehanizam i regulacija. Citratni ciklus:
reakcije, energijski prinos i mehanizam regulacije. Glioksilatni ciklus. Oksidacijska
fosforilacija. Glukoneogeneza. Fotosinteza. Put pentoza fosfata. Metabolizam glikogena:
prijenos hormonskih signala i mehanizmi recipro¢ne regulacije razgradnje i sinteze.
Metabolizam masnih kiselina. Metabolizam aminokiselina. Urea ciklus. Kontrola ekspresije
gena. Integracija metabolizma.

Seminari su namjenjeni rjeSavanju problema iz: bioenergetike, energetske bilance osnovnih
katabolickih i anaboli¢kih procesa, regulacije metabolizma.

p J O samostalni zadaci

seminari i radionice . e .
O multimedija i mreza

[0 laboratorij
O mentorski rad
O (ostalo upisati)

O vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[ terenska nastava

Pohadanje NE | IstraZivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
il:fpe“mentalm NE | Referat NE | Test NE
Esej NE | Seminarski rad NE | Parcijalni ispit NE
Kolokvij ][‘2 Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Uspjeh studenata se vrednuje prema rezultatima ostvarenim na pisanom i usmenom ispitu.
Svaki element vrednovanja studentu donosi bodove po sljede¢em obrascu:

- ocjena pisanog ispita — 0 do 30 bodova (najmanje 18 pri ¢emu je student obavezan

rijesiti 3 zadataka iz grupe obaveznih zadataka)

- ocjena usmenog ispita — 0 do 30 bodova (najmanje 18)
Studenti se tijekom izvodenja nastave iz predmeta mogu osloboditi pisanog dijela ispita putem
tri neobavezna kolokvija. Za oslobadanje od pisanog dijela ispita potrebno je rijesiti po jedan
obavezni zadatak u svakom kolokviju, te ostvariti najmanje 5 bodova iz svakog kolokvija i
ukupno najmanje 18 bodova iz sva tri kolokvija zajedno. Oslobadanje od pisanog dijela ispita
vrijedi za jedan ispitni termin u ljetnom ili jesenskom ispitnom roku iste akademske godine.
Ukoliko student u tom terminu ne polozi usmeni dio ispita, u sljede¢em terminu pristupa
pisanom i usmenom ispitu.
Konacna ocjena studenta definira se prema broju ukupno prikupljenih bodova:
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- 36-41—-dovoljan
- 42 do 47— dobar
- 48 do 53 — vrlo dobar
- 54 -60 - izvrstan
Da polozi predmet, student/studentica mora:
° rikupiti dovoljan broj bodova kako je opisano pod 2.9.

1. JM. Berg, J.L. Tymoczko, L. Stryer, Biokemija,

Skolska knjiga, Zagreb, 2013.

poglavlja 15-24, 31

2. R.Teparié, Biokemija 2 - interna skripta, 2018.

recenzenti: V. Mr$a, I. Landeka Jurcevié, 1. Strelec

e D.L. Nelson, M.M. Cox, Lehninger Principles of Biochemistry (4th edition), Worth
Publisher, New York, 2005.

e M. Osgood, K. Ocorr, The Absolute, Ultimate Guide to Lehninger Principles of
Biochemistry (3rd edition) , Worth Publisher, New York, 2000.

Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

2. DA, mrezna
stranica
Biokemije 2 u
sustavu Merlin

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Jadranka Frece
Prof. dr. sc. Ksenija Markov

Doc.dr. sc. Iva Canak ljetni
Dr.sc. Nina Culjak

Ivana Repi¢, mag.ing.

Mikrobiologija namirnica 5

32417 25+26+12+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 70
obvezan 1.

0%
Predavaona, Laboratorij za opcu
mikrobiologiju i mikrobiologiju hrvatski
namirnica
druga NE

2. OPIS PREDMETA

Upoznati studente sa ¢cimbenicima kvarenja namirnica, metodama prevencije, zastite i

konzerviranja. Upoznati ih sa ulogom mikroba u proizvodnji fermentirane hrane te vjestinama

rada u laboratoriju za osnovne mikrobioloske analize namirnica prema Pravilniku o

mikrobioloskoj ispravnosti namirnica i ISO normama.

Uvjet za upis predmeta je polozen predmet Mikrobiologija.

Predznanja: poznavanje biokemijskih procesa i metaboli¢kih puteva, jednostavni racuni,

logaritmiranje i antilogaritmiranje, poznavanje laboratorijskog posuda, priprema otopina i

suspenzija.

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati ste¢ena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvocée hrane

e  prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
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e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e primijeniti zakonsku regulativu te etiCka nacela i norme vezane uz specificne zahtjeve
struke

e objasniti ulogu mikroba u proizvodnji hrane

e objasniti pojam fermentirane hrane i ulogu prirodne mikrobiote u spontanoj fermentaciji

e razlikovati patogene od nepatogenih mikroba u namirnicama postupcima izolacije i
identifikacije

e opisati vaznost indikatorskih mikroba

e opisati uzro¢nike kvarenja hrane/namirnica i bolesti koje se prenose mikrobno
onecis¢éenom hranom/namirnicama

e  opisati opasnosti unakrsne kontaminacije i predloziti nacine njenog sprjecavanja,

e nabrojiti i primjeniti metode za kontrolu mikrobioloske kakvocée i zdravstvene ispravnosti
namirnice

e analizirati ulogu mikrobne populacije u proizvodnji tradicionalnih i industrijskih
fermentiranih proizvoda

e prepoznati i ukloniti probleme koji se javljaju tijekom rada u laboratoriju

e interpretirati rezultate mikrobioloske ispravnosti namirnica odabranih skupina namirnica

e Otrovanja namirnicama, razvoj zakonskih propisa kroz povijest u zastiti namirnica, razvoj
metoda zaStite namirnica od kvarenja, podrucje istrazivanja namirnica, unakrsna
kontaminacija,

e Kvarenje hrane. Klasifikacija hrane na osnovu mikrobnog kvarenja. Cimbenici kvarenja
namirnica. Epidemiologija — bolesti koje se prenose hranom.

e Nacela HACCAP sustava. Forenzika hrane; pojam i primjena. Mikrobioloska sigurnost

namirnica: testovi za pracenje — provjeru opasnosti.

Metode zastite namirnice od mikrobnog kvarenja. Indikatorski mikroorganizmi.

Mikrobiologija voda, mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Mikrobiologija mesa i mesnih proizvoda, riba, rakova i Skoljkasa

Mikrobiologija voca, povréa, Zitarica i vina.

Fermentirana hrana kroz povijest. Definicija fermentirane hrane. Fermentirana hrana

dobivena na prirodan nacin i proizvedena u industrijskim uvjetima. Usporedba autohtonih

i komercijalnih starter kultura u proizvodnji fermentirane hrane. Prirodna mikrobna

populacija tradicionalne fermentirane hrane. Mikroorganizmi, uzro¢nici kvarenja

fermentirane hrane.

e Parametri i okoli$ni ¢imbenici bitni za tvorbu mikotoksina. Mikotoksini i zakonska
regulativa. Mjere prevencije za suzbijanje razlicitih izvora mikotoksikoloSkih opasnosti
po zdravlje potrosaca, Opasnosti od konzumacije proizvoda od zita, voéa, povréa, mesnih
proizvoda, jaja, mlijeka kontaminiranih mikotoksinima

P y [ samostalni zadaci

seminari i radionice . L N
O multimedija i mreza

vjezbe ..
0O ! i i elosti laboratorij
on line u cijelosti .

! [ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje
[ (ostalo upisati
[ terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS:(;mnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)
Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Zavrsni ispit (pismeni) 55 boda
Seminari (pismeni dio) 5 boda

60



Seminari (usmeni dio-prezentacija) 5 boda
Zavrsni kolokvij iz vjezbi 10 bodova

UKUPNO: 75 bodova

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
290 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj izostanaka s predavanja je 2 uz
predocenje lijecnicke ispricnice
e odraditi sve vjezbe, a dozvoljen broj izostanaka s vjezbi je 2 uz predocenje lijecnicke
ispricnice
e pismeno i usmeno obraditi zadanu seminarsku temu.
e poloziti zavr$ni kolokvij iz vjezbi.
e poloziti zavr$ni ispit

e posti¢i minimalno 33 boda na pismenom ispitu

e posti¢i minimalno 6 boda iz seminara

e posti¢i minimalno 6 boda iz zavr$nog kolokvija iz vjezbi
UKUPNO: posti¢i minimalno 45 bodova

Durakovi¢ S., Delas F., Stilinovié¢ B., Durakovi¢ L.: Moderna

mikrobiologija namirnica - knjiga prva. Sveucili$ni udzbenik

(ured. S. Durakovi¢). Kugler d.o.o., Zagreb, 2002.

Durakovi¢ S., Delas F., Durakovi¢ L.: Moderna

mikrobiologija namirnica - knjiga druga. Sveucilisni DA, 14 kom. NE

udzbenik (ured. S. Durakovi¢). Kugler d.o.o., Zagreb, 2002.

Uvod u sigurnost hrane. Znanstvena knjiga (ured. Ivona

Babié i Jelena Pugum). INSTITUT ZA SANITARNO

INZENIRSTVO, Institut of Food Safety and Environmental

Health, Zaloska cesta 155, SI-1000 Ljubljana 2014.

Frece J., Markov K.: Uvod u mikrobiologiju i fizikalno

kemijsku analizu voda (ured. Ales Krulec) INSTITUT ZA

SANITARNO INZENIRSTVO, Institut of Food Safety and DA, 1 kom. NE

Environmental Health, Zaloska cesta 155, SI-1000 Ljubljana,

str.1-76, 2015

e Fermented Meat Products: Health Aspects, N. Zdolec (ed.), In Book series: Food biology,
R.C. Ray (Editor), CRC Taylor &Francis (Publisher), 2016.

e Bioloske opasnosti u hrani: Brlek, D. I Hengl, B. (ur.).Osijek : Hrvatska agencija za
hranu (HAH), 2010.

e Bibek R.: Fundamentals Food Microbiology, 2nd Ed., CRC Press, Washington, D. C.,
2001.

e  http://www.science.ntu.ac.uk/life/staff/sjf/foodmicrobe/index.htm dsd

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, 11

kom. NE

DA, 1 kom. NE

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Anet Rezek Jambrak

Fizikalna svojstva sloZenih
sustava — hrane

32406

5

30+15+15+0
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Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 60
obvezan 1.

0%
PBF, Zagreb hrvatski
druga DA

2. OPIS PREDMETA

Savladavanje inZenjerskih pojmova o fizikalnim svojstava hrane: podrucja reologije i
reoloskih svojstva teku¢ih materijala (Newtonske i nenewtonske tekucine). Savladavanje
podrucja transporta fluida, te reoloskih svojstva suspenzija, granuliranih, praskastih materijala
te krutih materijala - tekstura. Savladavanje podrucja termofizickih svojstava hrane, faznih
prijelaza kod niskih temperatura, te metoda odredivanja termofizickih svojstava
(eksperimentalni i matematicki modeli). Savladavanje podru¢ja fizikalnih svojstava hrane:
vrsta vode u namirnicama, aktiviteta vode, izotermi sorpcija, viSefaznih sustava i pojava na
granici faza sloZenih sustava (emulzije, pjene). Razumijevanje utjecaja netoplinskih tehnika
(aditivne tehnike — 3D printanje, ultrazvuk visoke snage, primjena visokih tlakova,
pulsirajuéeg elektri¢nog polja, plazme, pulsirajuceg svjetla, ozracivanja i dr.), i toplinskih
tehnologija (dielektri¢no zagrijavanje, ohmsko zagrijavanje, pasterizacija, sterilizacija) na
fizikalna svojstva hrane. Savladavanje pojmova dielektricnih svojstava hrane, te difuzije i
prijenosa mase. Savladavanje podrucja i informacije o dostupnim proizvodac¢ima opreme za
analizu fizikalnih svojstava hrane (oprema, uredaji, analiticke metode), te postojeca legislativa
(pravilnici i norme za odredivanje fizikalnih svojstava hrane).

Fizikalna kemija
Osnove inZenjerstva
Osnove termodinamike

1.Primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih disciplina
u podru¢ju prehrambene tehnologije.

2.Prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjeStine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane.

3.Identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajuceg
stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim laboratorijima
prehrambene industrije.

4.Identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima.
5.Razviti vjestine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima

Student ¢e moci:

Objasniti razliku izmedu Newtonskih i nenewtonskih tekucina.

Matematicki interpretirati reoloska svojstva tekuce, polutekuée hrane i suspenzija.

IzraCunati parametre snage pumpe i transporta tekucina kroz cijev.

Objasniti pojmove teksturalnih svojstva hrane.

Objasniti promjene termofizickih svojstava hrane pri promjeni faza.

Objasniti pojmove relativne vlaznosti, apsolutne vlaznosti, monosloja, aktiviteta vode u
namirnicama, te metode izotermi sorpcija.

Objasniti razliku u tipovima koloidnih sustava koji su naj¢esce zastupljeni u namirnicama.
Odrediti utjecaj netoplinskih tehnika na fizikalna svojstva hrane.

Objasniti utjecaj toplinskih tehnologija na fizikalna svojstva hrane.

Objasniti pojmove dielektri¢nih svojstva hrane, difuzije i prijenosa mase.

Nakon uspjesno svladanog predmeta Fizikalna svojstva hrane, student/ica preddiplomskog
studija ¢e znati analizirati reoloska svojstva krutih (tekstura), polutekuc¢ih i tekucih
prehrambenih proizvoda. Takoder ¢e znati odrediti i interpretirati promjene fizikalnih svojstava
granuliranih i praskastih materijala, te dielektri¢nih svojstva hrane kao i pojave na granici faza
slozenih sustava. Studenti ¢e znati analizirati te interpretirati fazne prijelaze kod niskih
temperatura (termofizicka svojstva hrane) kao i izoterme sorpcije kod dehidratiranih
prehrambenih proizvoda. Studenti ¢e izracunati parametre snage pumpe i transporta tekucina
kroz cijev. Objasniti pojmove i nabrojati teksturalna svojstva hrane. Studenti ¢ée objasniti
pojmove relativne vlaznosti, apsolutne vlaznosti, monosloja i aktiviteta vode u namirnicama.
Studenti ¢e odrediti utjecaj netoplinskih tehnika na fizikalna svojstva hrane, te objasniti utjecaj
toplinskih tehnologija na fizikalna svojstva hrane. Objasniti ¢e pojmove dielektri¢nih svojstva
hrane, difuzije i prijenosa mase (materijalna i energetska bilanca). Uspje$no ¢e prepoznati
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opremu za odredivanje fizikalnih svojstva hrane. Takoder, objasniti postojece legislative
(pravilnici i norme za odredivanje fizikalnih svojstava hrane).

Vjezbe i seminari:

Odredivanje reoloskih svojstava tekucih i polutekuéih materijala primjenom rotacionog
reometra. Odredivanje reoloSkih parametara za nenewtonske materijale. Dimenzioniranje
cjevovoda tijekom procesiranja tekudée i polutekuce hrane. Odredivanje potrebne snage pumpe
pri transportu polutekuéih i tekucih materijala. Odredivanje fizikalnih svojstva praskastih
materijala, odredivanje pH tekucina, odredivanje provodljivosti tekuéina i topljivosti. Izracun
tocke smrzavanja, latentne topline i entalpije hrane. Odredivanje termofizickih svojstava hrane
(tocke smrzavanja matematickim modelima). Odredivanje gustoce, prividne specifi¢ne topline,
entalpije i koeficijenta toplinske vodljivosti pri promjeni faza. Odredivanje izotermi sorpcije
dehidratiranih proizvoda i dielektriénih svojstava. Praéenje termofizickih svojstava primjenom
aditivnih tehnika - 3D printanje. Odredivanje svojstva pjenjenja te stabilnosti pjene. Samostalni
seminarski zadaci: utjecaj postupaka obrade hrane na fizikalna svojstva hrane. Terenske vjezbe:
Posjete tvornicama u kojima ¢e studenti dobiti uvid u promjene fizikalnih svojstava hrane
tijekom prerade.

p J samostalni zadaci

seminari i radionice . .. .
. multimedija i mreza
vjezbe .
laboratorij

[ on line u cijelosti )
S ! .. mentorski rad

O mjesovito e-ucenje 01 (ostalo upisati)

terenska nastava P

Pohadanje
nastave

> O

DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit

Eksperimentalni

rad DA Referat DA (ostalo upisati)

Esej NE rSae(inmarskl DA (ostalo upisati)

Kolokvij DA Praktiénirad | DA (ostalo upisati)

Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

BODOVANIE:

PISMENI ISPIT - 100 bodova

USMENI ISPIT - 20 bodova

SEMINARI I VIEZBE - 25 bodova

ISPRAVKE I AKTIVNO SUDJELOVANIE - 5 bodova
Prijedlog ra¢unskog zadataka i predstavljanje studentima - 2 boda
Izracun zadatka i predstavljanje zadanog procesa — 1 bod
Seminar (teorijski dio) vezan uz temu zadatka — 2 boda

UKUPNO: 150 BODOVA

135 - 150 BODOVA - IZVRSTAN (5)
120 - 134 BODOVA - VRLO DOBAR (4)
105- 119 BODOVA - DOBAR (3)

90 - 104 BODOVA - DOVOLJAN (2)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati predavanjima, seminarima i vjezbama
e izraditi referate i seminarski zadatak
° oloziti kolokvije ili ispitu, te usmeni ispit

Anet Rezek Jambrak i Tomislavg Vukusi¢ (2017)
FIZIKALNA SVOJSTVA SLOZENIH SUSTAVA —
priru¢nik za studente. — potrebno sve savladati

DA, Merlin
(PDF, excell)
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1. OPCE INFORMACIJE

Vesna Lelas (2006): Prehrambeno-tehnolosko Osnove

inzenjerstva; Golden marketing, Tehnicka knjiga — potrebno DA, 3 kom. NE
sve savladati

R. Paul Singh Dennis Heldman (2008) Introduction to food .

. . . . . . DA, Merlin
engineering. Academic Press. — svladati poglavlja koja se (PDF)
obraduju na nastavi
Toledo, Romeo T. (2007) Fundamentals of food process .

. . . . . DA, Merlin
engineering Food Science Text Series, Springer-Verlag US - (PDF)
svladati poglavlja koja se obraduju na nastavi
Kenneth J. Valentas, Enrique Rotstein, R. Paul Singh (1997) .

. . . . DA, Merlin
Handbook of food engineering practice, CRC Press - svladati (PDF)
poglavlja koja se obraduju na nastavi
Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas (2002) Unit .

. . . . . DA, Merlin
operations in food engineering, CRC Press - svladati (PDF)
poglavlja koja se obraduju na nastavi
Online predavanja: http://rpaulsingh.com/ - svladati poglavlja .

. . . DA, link
koja se obraduju na nastavi
Knjiga R.P.Singh: .
http://rpaulsingh.com/textbook/errata_ife.html - svladati DA;V(:,:)hne
poglavlja koja se obraduju na nastavi

e Zeki Berk (2013) Food process engineering and technology , Academic Press
https://mastermilk.com/uploads/biblio/food process_engineering_and_technology.pdf

e James G. Brennan (2006) Food processing handbook, Wiley-VCH Verlag GmbH & Co.
KgaA http://www.kelm.ftn.uns.ac.rs/literatura/pdms/FoodProcessingHandbook.pdf

Korisni linkovi:

1. http://www.rpaulsingh.com/learning.html
2. http://rpaulsingh.com/learning/virtual/virtual.html
3. http://www.rpaulsingh.com/problems/what _if/ex2 24.html

4. http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/appendices.htm
5. http://www.freecalc.com/fluid.htm

6. http://webserver.dmt.upm.es/~isidoro/bk3/c11/Heat%20and%20mass%20transfer.pdf
7. http://people.umass.edu/aew2000/ExcelLinks.html

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Damir Jezek
Prof. dr. sc. Mladen Brn¢i¢
Izv. prof. dr. sc. Sven Karlovié¢
prof. dr. sc. Tomislav Bosiljkov ljetni
izv.prof.. dr. sc. Filip Dujmi¢
dr.sc. Marko Skegro

Mirna Tadic, ma&

Jedini¢ne operacije 5
32414 30+30+15+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 60
Prehrambene tehnologije
2.
obvezan 0%
Predavanja — P1
Seminari — P1 hrvatski

Vjezbe — Laboratorij za tehnoloske
operacije

druga NE



http://rpaulsingh.com/
http://rpaulsingh.com/textbook/errata_ife.html
https://mastermilk.com/uploads/biblio/food_process_engineering_and_technology.pdf
http://www.kelm.ftn.uns.ac.rs/literatura/pdms/FoodProcessingHandbook.pdf
http://www.rpaulsingh.com/learning.html
http://rpaulsingh.com/learning/virtual/virtual.html
http://www.rpaulsingh.com/problems/what_if/ex2_24.html
http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/appendices.htm
http://www.freecalc.com/fluid.htm
http://webserver.dmt.upm.es/~isidoro/bk3/c11/Heat%20and%20mass%20transfer.pdf
http://people.umass.edu/aew2000/ExcelLinks.html
http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/damir_jezek
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/mladen_brncic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/sven_karlovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnoloske_operacije/tomislav_bosiljkov
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/filip_dujmic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/filip_dujmic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnicku_termodinamiku/marko_marelja

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s jedini¢nim operacijama koje se provode u
prehrambenoj industriji. Studenti ¢e steci vjestine koriStenja raznih uredaja, prilagodbu
tehnoloskih operacija potrebama u industriji, te se upoznati s novim netoplinskim
tehnologijama. Usvojene vjestine moci ¢e upotrijebiti za definiranje i proracun procesnih
parametara u prehrambenoj industriji.

Uvjet za upis kolegija Jedini¢ne operacije su polozeni kolegiji:
e Osnove inzenjerstva
e Fenomeni prijelaza
e Fizika
e Matematika 1
e Matematika 2

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine uéenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e objasniti osnovne principe rada te kriterije za odabir uredaja u prehrambenoj i
bioprocesnoj industriji

e ispravno raditi s uredajima za sijanje, centrifugiranje, mljevenje, mijeSanje, mjesenje,
susenje, filtraciju i dr.
optimirati, prilagoditi ili unaprijediti tehnolosku operaciju za specificnu namjenu
odabrati procesne parametre za rad uredaja te izvrSiti proracun za odabir uredaja

Princip rada, vrste i namjena pumpi.
Osnove o principu rada, podjeli, elementima i namjeni ventilatora. Parametri nuzne za
izbor i kontrolu ventilatora.

3. Sedimentacija, koagulacija i flokulacija. Odreduju se bitni parametri za navedene
operacije, te primjena i vrste uredaja. Upoznavanje sa bilancama mase.

4. Definira se filtracija i osnovni parametri filtracijskog postupka. Definiraju se kemijski i
bioloski procesi koji se odvijaju na samim filtrima. U¢i se podjela uredaja, princip rada i
ostalim parametrima. Ultrazvuéna filtracija.

5. Definira se operacija, sile i procesi koji se odvijaju tijekom centrifugiranja. Podjela i vrste
centrifuga, te se opisuje princip rada.

6. Definira se tehnoloska operacija sijanja, kao i svi parametri. Obraduje se
granulometrijska analiza. Navode se principi separacije, te podjela i opis uredaja za
sijanje. Opis, vrste i funkcija sita. Lasersko odredivanje veli¢ine Cestica i njihova analiza.

7. Vrste mljevenja, vrste strojeva za mljevenje, parametri nuzni za provodenje operacije
mljevenja.

8. Princip ¢is¢enja plinova, nacini ¢iséenja, podjela uredaja za ¢is¢enje. Definiranje
parametara uredaja i parametara nuznih za prorac¢une. Obraduje se princip rada ciklona i
uredaja za elektricno ¢is¢enje zraka.

9. Definiraju se operacija i parametri mije$anja, te primjena u prehrambenoj i drugim
industrijama. Definiraju se parametri mijeSalica. MijeSanje materijala razlicitih faza,
princip rada i vrste mijesalica.

10. Obraduje se operacija mjesenja, kao i svi parametri povezani sa samim procesom i
uredajima. Student stjeCe znanja o pojedinim elementima mjesilica.

11. Upoznavanje sa operacijom, primjenom, principom rada uredaja za uparavanje i
parametrima koji opisuju tehnolosku operaciju uparavanja. Vrsi se podjela uparavanja, te
se proracunavaju bilance mase i energije za operaciju.

12. Susenje, osnovni parametri koji definiraju susenje, princip rada susenja, te vrste i
elementi suSara. Nove tehnologije koje se uvadaju u proces susenja, poput ultrazvuka.

13. Obrada namirnica visokim tlakovima, upucivanje u princip rada, vrste uredaja, djelovanje
na prehrambene materijale i osnovni parametri prilikom obrade visokim tlakom.

14. Osnovni princip rada ultrazvuka visokog i niskog intenziteta, primjena u prehrambenoj i
drugim industrijama. Osnovni pojmovi u akustici.

15. Osnove destilacije, vrste uredaja, primjena u prehrambenoj industriji. Osnovni parametri
destilacije. Rektifikacija.

[ ]
[ ]
e razviti tehnolo$ki proces za bilo koju granu prehrambene industrije
1
2
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seminari i radionice [0 multimedija i mreza

vjezbe [ laboratorij
O on line u cijelosti [0 mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)
[ terenska nastava
Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni NE | Referat DA Kratki t.e?stow na | D
rad e-kolegiju A
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po aktivnosti:
1. parcijalni ispit 22,5

2. parcijalni ispit 22,5

Referat 5

Vjezbe 5

Zavrsni ispit (usmeni) 45

Parcijalni ispiti:

Tijekom semestra odrzavaju se dva parcijalna ispita koji obuhvaéaju racunski dio. Za
pristupanje usmenom dijelu ispita nuzno je poloziti oba parcijalna ispita sa min. 60 %. Ako
student ne polozi pismeni dio putem parcijalnih ispita, izlazak na ispitni rok se smatra prvim
izlaskom na ispit. Na ispitnom roku polaZze se cijelo gradivo, neovisno o eventualnom
prolasku na jednom od parcijalnih ispita.

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe, predati referate s vjezbi na pregled i po potrebi ispraviti referate.
e prisustvovati svim predavanjima (dozvoljena su 2 neopravdana izostanka s
predavanja)
® posti¢i minimalno 60 % na svakom parcijalnom ispitu (ili minimalno 60 % na
popravnom ispitu)
e poloziti usmeni dio ispita

S. Stanisi¢, Predavanja iz tehnoloskih operacija DA, 7 kom.

Skripta, Tehnoloske operacije 1 DA, 7 kom.

Skripta, Tehnoloske operacije 2 DA, 7 kom.

A.Ibarz, G.V.Barbosa-Canovas, Unit Operations in Food
Engineering, CRC Press, Boca Ration, 2003.

M.Hraste, Mehanicke operacije, Fakultet kemijskog

inzenjerstva i tehnologije, Sveucili§te u Zagrebu, 1990. NE

e Heinz P. Bloch: Process Plant Machinery, Butterworth, USA, 1989
e Canovas, B.: Novel Food Processing Technologies, 2005.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Izv. prof. dr. sc. Damir Ivekovié¢
Prof. dr. sc. Lidija Barisi¢

Prof. dr. sc. Sandra Balbino

Prof. dr. sc. Senka Djakovié¢

Izv. prof. dr. sc. Veronika Kova¢
prof. dr. sc. Danijela Bursa¢ Kovacevié
izv.prof. dr. sc. Jasmina Lapi¢

izv.prof. dr. sc. Monika Kovacevi¢
izv.prof. dr. sc. Ivona FElez Garofuli¢
Prof. dr. sc. Jasna Mrv¢ié
Egon Resetar, mag. ing.

ljetni

Instrumentalna analiza 6

32416 36+31+6+0

Prijediplomski sveucili$ni studij

Prehrambene tehnologije 60

Obvezni 0%

Predavanja i seminari u P1, vjezbe u
Laboratoriju za organsku kemiju i
Laboratoriju za opc¢u i anorgansku
kemiju i elektroanalizu Zavoda za
kemiju i biokemiju,

Laboratoriju za procese konzerviranja i
preradu voéa i povréa, Laboratoriju za
kemiju i tehnologiju Zitarica,
Laboratoriju za tehnologiju ulja i
masti, Laboratoriju za tehnologiju i
analitiku vina, Laboratoriju za
tehnologiju vrenja i kvasca Zavoda za
prehrambeno-tehnolosko inzenjerstvo.

hrvatski

druga
2. OPIS PREDMETA

U okviru predmeta studenti se upoznaju sa suvremenim elektrokemijskim mjernim tehnikama
(potenciometrijskim,  konduktometrijskim i voltametrijskim  te  elektrokemijskim
(bio)senzorima) te kromatografskim i spektrometrijskim metodama analize (HPLC, GC, MS,
NMR, IR, UV/VIS, CD) i pripadaju¢om mjernom instrumentacijom, ¢ime stjeCu temeljna
znanja o suvremenim instrumentalnim metodama separacije, identifikacije i kvantifikacije
analita vaznih za prehrambenu i farmaceutsku industriju te biotehnologiju.
Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Opca kemija
e Analiticka kemija
e Fizikalna kemija i
e  Organska kemija.
e Primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podruc¢ju prehrambene tehnologije
e Identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije
e Primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim
uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane
e Prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
e Prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije
e Sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije
e Razviti vjestine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te
svijest o potrebi cjelozivotnog uéenja
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http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_opcu_i_anorgansku_kemiju_i_elektroanalizu/damir_ivekovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/lidija_barisic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/kabinet_za_tehnolosko_projektiranje/sandra_balbino
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/senka_djakovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/veronika_kovac
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/danijela_bursac_kovacevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/jasmina_lapic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/jasmina_lapic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/monika_kovacevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_kemiju_i_biokemiju/laboratorij_za_organsku_kemiju/monika_kovacevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_voca_i_povrca/ivona_elez_garofulic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_voca_i_povrca/ivona_elez_garofulic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_vrenja_i_kvasca/jasna_mrvcic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_vrenja_i_kvasca/jasna_mrvcic

e objasniti osnovne pojmove i principe odabranih elektrokemijskih metoda analize
(potenciometrije, konduktometrije 1 voltametrije),

e odabrati elektroanaliticku metodu prikladnu za odredivanje analita u zadanom uzorku,

® izvesti prema danim uputama jednostavniju potenciometrijsku, konduktometrijsku ili
voltametrijsku analizu uzorka,

e izraCunati sadrzaj analita u uzorku na temelju podataka dobivenih potenciometrijskom,
konduktometrijskom ili voltametrijskom analizom,

e objasniti temeljna nacela odabarnih spektroskopskih (UV-Vis, IR, NMR, MS, CD) i
kromatografskih (HPLC, GC) analitickih tehnika te opisati gradu i princip rada
pripadajuce instrumentacije

e odabrati prikladnu kromatografsku metodu za razdvajanje komponenata smjese tvari,

e odrediti strukturu organskih molekula primjenom spektroskopskih metoda,

e izraCunati sadrzaj analita u uzorku na temelju podataka dobivenih kromatografskim
separacijskim metodama.

Nastava se izvodi kroz predavanja (P), laboratorijske vjezbe (V) i seminare (S). Predmet je
podijeljen u nekoliko metodskih cjelina, kako slijedi:

1. Uvod u instrumentalne metode analize. Osnovna nacela i temeljni pojmovi instrumentalne
analize (osnovna grada analiticke mjerne instrumentacije, pobudni signal, analiticki signal,
odzivni signal, usporedba instrumentalnih analitickih metoda s metodama klasicne kemijske
analize); analiticki kriteriji za prosudbu instrumentalne metode (osjetljivost, granica
odredivanja, granica detekcije, linearnost, selektivnost, dinamicko podrucje); kalibracija u
instrumentalnoj analizi (kalibracija eksternim standardima, kalibracija internim standardom,
metoda standardnog dodatka).

2. Potenciometrijske metode analize. P: Teorijska nacela potenciometrije; difuzijski
potencijal i njegov utjecaj na to¢nost potenciometrijske analize; referentne elektrode;
indikatorske elektrode u potenciometriji — membranske (ionsko-selektivne) i plinske elektrode;
izravna i neizravna potenciometrijska analiza i njena primjena; interferenti i pogreske kod
izravnih potenciometrijskih analiza i metode za njihovo umanjivanje; potenciometrijsko
mjerenje pH; pogreske kod mjerenja pH. Potenciometrijske titracije: osnovna teorijska nacela
i vrste potenciometrijskih titracija (kiselinsko-bazne, talozne, kompleksometrijske i redoks-
titracije); odabir indikatorske elektrode; Granova metoda linearizacije titracijske krivulje i
njena primjena u automatskim titracijama; usporedba izravne potenciometrijske analize i
potenciometrijskih titracija. V: Kalibracija staklene elektrode i potenciometrijsko mjerenje pH;
Utjecaj difuzijskog potencijala na to¢nost mjerenja pH; Izravna potenciometrija uz kalibraciju
u dvije tocke 1 kalibraciju metodom standardnog dodatka; Potenciometrijske kiselinsko-bazne
titracije; Potenciometrijske talozne titracije.

3. Voltametrijske i konduktometrijske metode analize. P: Teorijska nacela voltametrijskih
tehnika; uredaji za voltametrijsku analizu; metode povecanja osjetljivosti voltametrijskih
odredivanja; primjena voltametrije u odredivanju tragova metala; teorijske osnove
konduktometrije; konduktometrijske titracije; primjena konduktometrijskih titracija. V:
voltametrijsko odredivanje bioloski aktivnih spojeva u realnim uzorcima; konduktometrijske
kiselinsko-bazne titracije.

4. Elektrokemijski senzori i biosenzori. Osnovni principi rada elektrokemijskih senzora;
Clarkova elektroda za mjerenje kisika; elektrokemijski biosenzori (enzimski, afinitetni);
primjena elektrokemijskih senzora i biosenzora.

5. Spektroskopske metode za odredivanje strukture i Kkiralnosti (bio)molekula. P:
Elektromagnetsko zracenje, pojmovi i zakoni vezani uz apsorpciju zracenja. Teorija IR-
spektroskopije. Vrste vibracija veza, IR-spektar, Hookov zakon, IR-spektrofotometri. Teorija
UV/Vis-spektroskopije. Vrste elektronskih prijelaza, utjecaj zracenja na konjugirane sustave,
UV/Vis-spektar, Woodward-Fieserova pravila, pigmenti i bojila, dvosnopni UV/Vis
spektrofotometar. Osnove masene spektrometrije (MS): ionizacija, molekulski ion,
fragmentacija molekula, analizatori mase, maseni spektar. Teorija NMR-spektroskopije.
NMR-spektar, kemijski pomak, cijepanje signala spregom spinova. Primjena NMR-
spektroskopije u struci. Teorija polarimetrije. Opticka Cistoca, cirkularni dikroizam (CD),
enantiomerni visak, opticka rotacijska disperzija (ORD). S: Odredivanje strukture organskih
spojeva na temelju molekulske formule te IR- i NMR-spektara. V: Snimanje i tumacenje IR-
spektra spoja izoliranog iz biljnog materijala. Spektrofotometrijsko odredivanje bioaktivnih
komponenata u namirnicama (hrani i picu).

6. Kromatografske metode analize. P: Teorija kromatografije. Vrste kromatografske analize.
Kromatogram, kromatografska kolona, optimizacija rada kolone. Nacela plinske
kromatografije. Mobilne i stacionarne faze, detektori. Osnove HPLC-a: izokratska i gradijentna
separacija, kromatografija obrnutih faza, kromatografija normalnih faza, crpke, detektori,
kolone. Primjena kromatografskih metoda u struci. V: Kvalitativna i kvantitativna analiza
sastojaka hrane primjenom GC i HPLC tehnike.
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pred.avaflj.a . samostalni zadaci _
seminari i radionice o .
. O multimedija i mreza
vjezbe .
. . . laboratorij
O on line u cijelosti .
S . [0 mentorski rad
O mjesovito e-ucenje O (ostalo upisati)
[ terenska nastava P
Pohadanje nastave NE | Istrazivanje NE ili}s)ri?em NE
Eksperimentalni DA Referat DA (Os.talo.
rad upisati)
Esej NE Seminarski NE (ogtalg
rad upisati)
Kolokvij DA Prakticnirad | DA (os.tal(?
upisati)
Broj
bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit | DA ECTS 6
sustavu
(ukupno)

Kontinuirana provjera znanja provodi se u 1. dijelu predmeta ("Elektrokemijske metode
analize") putem tjednih kolokvija, a u 2. dijelu predmeta ("Kromatografske i spektroskopske
metode analize") putem parcijalnog ispita. Studentima se vrednuje i praktican rad u
laboratoriju (laboratorijske vjezbe), putem ocjenjivanja doprinosa izvodenju vjezbe i kvalitete
referata, a po odradenim laboratorijskim vjezbama studenti polazu zavrsni kolokvij.

Maksimalni broj bodova koje student moze ostvariti u navedenim vrstama aktivnosti je
sljedeci:

1) tjedni kolokviji (1. dio predmeta): 30 bodova

2) parcijalni ispit (2. dio predmeta): 30 bodova

3) laboratorijske vjezbe: 30 bodova

4) zavrsni kolokvij iz laboratorijskih vjezbi: 10 bodova

Popravni ispit

Studenti koji tijekom semestra ne poloze predmet putem sustava kontinuirane provjere znanja
(kolokviji i parcijalni ispit), polazu popravni pismeni ispit. Na popravnom ispitu polazu se
samo oni dijelovi predmeta koji nisu polozeni putem sustava kontinuirane provjere znanja.
Popravni ispit je pismeni, u trajanju od 90 minuta (za svaki dio predmeta). Popravni ispit iz
svakog dijela predmeta boduje se s najvise 30 bodova.

Uvjeti za prolaz predmeta:

Za prolaz predmeta student mora ostvariti najmanje 60 % od ukupne sume bodova, u koju
ulaze:

1. bodovi iz laboratorijskih vjezbi,

2. bodovi iz zavrsnog kolokvija iz laboratorijskih vjezbi,

3. bodovi ostvareni putem sustava kontinuirane provjere znanja ili bodovi ostvareni na
popravnom ispitu.

Pri tome je nuzan uvjet da putem sustava kontinuirane provjere znanja, na zavrsnom
kolokviju iz laboratorijskih vjezbi odn. na parcijalnom ispitu student iz svakog dijela
predmeta ostvari najmanje 60 % od maksimalnog broja bodova.

Formiranje ocjene:

Ocjena se formira na temelju ukupno ostvarenog broja bodova, prema sljedecem kljucu:
<60 % nedovoljan (1)

2 60 % dovoljan (2)

270 % dobar (3)

280 % vrlo dobar (4)

2 90 % izvrstan (5)

Da bi polozio/polozila predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve laboratorijske vjezbe, imati priznate sve referate iz vjezbi i poloziti zavr$ni
kolokvij
e sustavom vrednovanja ishoda ostvariti najmanje 60 % od maksimalnog broja bodova,
uz uvjete definirane pod tockom 2.9 - Uvjeti za prolaz predmeta.
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D. Harvey: Analytical Chemistry 2.1, 2016. (eText verzija NE DA, besplatno

udzbenika D. Harvey: Modern Analytical Chemistry, dostupan na

McGraw-Hill, 1999.), pogl. 3-51 10-12 mreznoj
stranici autora

D. A. Skoog, F. J. Holler i T. A. Nieman, Principles of DA, 5 NE

Instrumental Analysis, 5th ed., Saunders Coll. Publ., primjeraka

1998., pogl. 221 23..

D. A. Skoog, F. J. Holler i T. A. Nieman, Principles of DA NE

Instrumental Analysis, S5th ed., Saunders Coll. Publ., 1998.,

pogl. 7, 12, 14, 18, 24-26.

D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler: Osnove analiticke DA, 5 NE

kemije, Skolska knjiga, Zagreb, 1999. 20-22, 26-28. primjeraka

R. M. Silverstein, F. X. Webster, Spectrometric Identification of Organic Compounds, New
York, Wiley, 1998.

S. H. Pine, Organska kemija (prijevod I. Bregovec i V. Rapi¢) poglavlje Spektroskopske
metodestr. 1062-1138, Zagreb, Skolska knjiga, 1994.

K. Albert, On-line LC-NMR and Related Techniques, New York, Wiley, 2002.

Techniques and Instrumentation in Analytical Chemistry, Vol. 18, Instrumental Methods in
Food Analysis (Eds: J. R. J. Paré, J. M. R. Bélanger), Elsevier, 1997,

H. Friebolin, Basic One- and Two-dimensional NMR Spectroscopy, VCH, Weinheim, 1993.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Lidija Podvalej, prof., v. pred.
Neven Karkovié, prof., v. pred.

Tjelesna i zdravstvena kultura 4 0

32935 0+30+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 70
Prehrambene tehnologije

obvezan 0%

Sportska dvorana PBF-a, SRC

Jarun, PP Medvednica, P hrvatski

Maksimir, P Bundek

druga DA

2. OPIS PREDMETA

Prijenos informacija o utjecaju tjelesne i zdravstvene kulture na ukupni psihofizic¢ki i socijalni
status Covjeka, te specijalizacija studenata u kinezioloskim aktivnostima pogodnim za
svakodnevno sportsko-rekreacijsko vjezbanje

Ulazne kompetencije: odradene vjezbe TZK 3

e demonstrirati nekoliko osnovnih i specifi¢nih vjezbi zagrijavanja za pojedinu kineziolosku
aktivnost

e prikazati tehnickih i/ili taktickih elemenata pojedine kinezioloske aktivnosti

e demonstrirati pravila pojedine kinezioloske aktivnosti
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/lidija_podvalej
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_tjelesnu_i_zdravstvenu_kulturu/neven_karkovic

pokazati pravilno izvodenje novih elemenata pojedine kinezioloske aktivnosti
primijeniti vjezbe istezanja za pojedinu kineziolosku aktivnost

ponoviti zadane nove elemente pojedine kinezioloske aktivnosti u serijama
demonstrirati vjezbe snage i gibljivosti u svrhu prevencije misi¢éno-kostane poremecaja
preporuciti kolegama kinezioloske aktivnosti i objasniti dobrobit tjelovjezbe

integrirati motoricka znanja i vjestine za samostalno tjelesno vjezbanje i/ili natjecanje
upravljati procesom pojedinih igara u skladu s njihovim specifi¢nostima i zakonitostima
sportske igre: koSarka, odbojka, rukomet, mali nogomet

stolni tenis, badminton, tenis

atletika, pjeSacenje (usmjereno kretanje sa zadacima), rolanje,veslanje,planinarenje
vjezbe jaCanja, istezanja i disanja

P ! [ samostalni zadaci

[ seminari i radionice . ... .
.y O multimedija i mreza
vjezbe .
. . . [0 laboratorij
O on line u cijelosti :
Ce .. [ mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje O (ostalo upisati)
[ terenska nastava P
Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE
nastave
Eksperimentalni . .
rad NE | Referat NE | Natjecanja DA
Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE f’argktlcm NE | (ostalo upisati)
Pismeni Broj bodova po
Projekt NE |. . NE | ECTS sustavu 0
1sp1t
(ukupno)

Odradenih 30 sati vjezbi pretvoreno u bodove. Svaki sat (45 min) sudjelovanja u aktivnostima je
ekvivalent 1 bod. Ukupno je potrebno skupiti 24 boda (tj. 30 umanjeno za 20 % izostanka) .
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e redovno pohadati nastavu i/ili sudjelovati na natjecanjima: sveuciliSnom prvenstvu,
medufakultetskim sportskim igrama, drzavnom studentskom prvenstvu- unisport finals,
medunarodnim studentskim sportskim igrama,humanitarnim utrkama, sportskim
aktivnostima u organizaciji ASU PBF i Probiona

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Zoran Herceg
Prof. dr. sc. Drazenka Komes

izv.prof. dr. sc. Tomislava Vukusi¢ zimski
Pavici¢

Dr. sc. Visnja Stuli¢

Prehrambeno-procesno inZenjerstvo 1 8

30+45+30+0

39766

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 56
obvezan (1)'%
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/zoran_herceg
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/tomislava_vukusic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/tomislava_vukusic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/visnja_stulic

2. OPIS PREDMETA

Predavanja u P4, vjezbe u Laboratoriju za
procesno prehrambeno inZenjerstvo (soba
29), vjezbe u industriji Frank, Kras,
Dukat, Ledo, Dona, Cedevita, Hladnjaca
veletrznice

hrvatski

treca

Cilj predmeta je osigurati studentu potrebna znanja o operacijama i procesima u prehrambenoj
industriji (mehanickim, fizikalnim, termickim, kemijskim, enzimskim i fermentacijskim
procesima) te specifiénim operacijama prehrambene industrije.

Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Fenomeni prijelaza
e Jedini¢ne operacije
e Fizikalna svojstva sloZenih sustava — hrane

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije.

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih

sustava

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podruc¢ja prehrambene tehnologije

prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne

terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e  predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e  objasniti razliku izmedu 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 mehanicke procese u prehrambenoj industriji

predloziti primjenu fermentacijskih procesa u prehrambenoj industriji

primijeniti procese u prehrambenoj industriji ovisno o specificnostima prehrambenih

proizvoda (homogenizacija, ekstruzija, valcanje, konciranje, temperiranja...)

e izraditi i interpretirati materijalne i energetske bilance raznih procesa u prehrambenoj
industriji

Procesi u prehrambenim tehnologijama: Mehanicki (guljenje, usitnjavanje, separacija itd) i
fizikalni procesi (prosijavanje, aglomeriranje, emulgiranje itd). Termicki procesi (blansiranje,
kuhanje, przenje, pe¢enje). Separacija kruto-tekuée (sedimentacija,filtracije, presanje).
Kemijski procesi: hidroliza, hidrogenacija, neutralizacija, esterifikacija. Enzimski procesi:
depektinizacija, hidroliza proteina, hidroliza ugljikohidrata. Mikrobni procesi — razliite vrste
fementacija. Ekstruzija - materijalna i energetska bilanca i primjena na proizvodnju hrane.
Transport i skladistenje hrane. Kristalizacija.

predavanja
seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti

i s (27 Komenari |

O multimedija i mreza
laboratorij

. .. [ mentorski rad
[0 mjeSovito e-uéenje

[ (ostalo upisati
terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L

rad DA Referat DA (ostalo upisati)
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Esej NE rSae(;nmarskl DA (ostalo upisati)

Kolokvij DA Praktiénirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 8
(ukupno)

Pohadanje nastave 2

Pismeni ispiti ili usmeni ispit 80

Vjezbe 6

Seminarski zadaci 12

Ukupno 100

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
290 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe i seminare
izraditi sve raferate iz laboratorijskih vjezbi
izaditi seminarske zadatke
prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utjecu na ocjenu)
osti¢i minimalno 60% bodova na svakom parcijalnom ispitu ili poloZiti usmeni ispit

Zoran Herceg, Procesi u prehrambenoj industriji

(Prehrambeno-procesno Osnove inzenjerstva, Plejada,

2011.

e R.P. Singh, D.R. Heldman: Introduction to Food Engineering, Academic Press, San
Diego (2001)

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE
Izv. prof. dr. sc. Dubravka

Novotni

Prof. dr. sc. Karin Kovacevié¢ Ganié
Izv.prof.dr.sc. Maja Repajié

Prof. dr. sc. Rajka Bozanié

Prof. dr. sc. Dubravka Skevin
Prof. dr. sc. Drazenka Komes

Prof. dr. sc. Helga Medié

Prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec
Izv. prof. dr. sc. Dubravka Novotni
Izv. prof. dr. sc. Klara Kralji¢

Doc. dr. sc. Katarina Lisak

Jakopovié
Dr. sc. Bojana Voucko

zimski

Osnove prehrambenih tehnologija 5

39767 35+9+14+0

Prijediplomski sveucilisni studij
Prehrambene tehnologije

70

1.
0 %

Obvezni
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/dubravka_novotni
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/dubravka_novotni
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_analitiku_vina/karin_kovacevic_ganic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/branka_levaj
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mlijeka_i_mlijecnih_proizvoda/rajka_bozanic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/dubravka_skevin
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/helga_medic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mesa_i_ribe/sanja_vidacek
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/dubravka_novotni
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/klara_kraljic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mlijeka_i_mlijecnih_proizvoda/katarina_lisak_jakopovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_mlijeka_i_mlijecnih_proizvoda/katarina_lisak_jakopovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/bojana_voucko

predavanja i seminari u P2 i P4,
terenske vjezbe u prehrambenoj

industriji (Zvijezda, Dukat, Nase
Klasje)

hrvatski

treca

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznati se s principima i tehnolo§kim procesima prerade zitarica, voéa i
povréa, ugljikohidrata i konditora, vina, mlijeka, mesa i ribe, te ulja i masti. Studenti e steci
znanja i vjestine potrebne za kontrolu procesa i identificiranje problema u proizvodnji hrane te
predstavljanje suvremenih trendova u prehrambenoj tehnologiji primjenom stru¢ne
terminologije.

Uvjet za upis predmeta su poloZeni ispiti iz predmeta:
e Jedinicne operacije
e Sirovine prehrambene industrije

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti ste€ena znanja i vjestine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih
sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e predloziti nacin oznacavanja prehrambenog proizvoda pri stavljanju na trziste

e opisati sirovine i glavne postupke proizvodnje kruha, keksa i krekera

e  opisati procese proizvodnje mlijeka, mlijeka u prahu, fermentiranog mlijeka, sira,
maslaca i sladoleda

e opisati postupke izdvajanja, rafinacije i hidrogenacije ulja ovisno o svojstvima uljarske
sirovine

e  opisati osnovne procese konzerviranja te pojedine tehnoloske operacije u preradi voca i
povréa do sokova i Zeliranih proizvoda

e opisati osnovne procese proizvodnje i svojstva kvalitete bijelih, crnih, ruzicastih i
pjenusavih vina

e opisati osnovne tehnoloske postupke proizvodnje Secera, ¢okolade i bombonskih
proizvoda

e  opisati osnovne principe konzerviranja i prerade mesa i ribe

e vrjednovati kvalitetu i nutritivnu vrijednost hrane prema odabiru sirovine i procesa

prerade

1. Prehrambene tehnologije i 0znacavanje hrane. Proizvodnja vo¢nih sokova i bezalkoholnih
pica.

2. Proizvodi na osnovi pektinskog gela, kompoti, kandirano voce. Postupci konzerviranja
povr¢a.

3. Kovaliteta i namjena mlinskih proizvoda za proizvodnju pekarskih, konditorskih i
tjestenicarskih proizvoda. Tehnologije proizvodnje pekarskih proizvoda.

4. Proizvodnja keksa i srodnih proizvoda. Metode procjene kvalitete proizvoda od Zitarica.

5. Parcijalni ispit. Postupci u proizvodnji vina (bijela, crna, ruzicasta).

6. Fermentacija i postfermentacijski postupci u proizvodnji vina. Metode pretoka,
stabilizacije, filtracije i pakiranja vina.

7. Prerada Secerne repe i Secerne trske. Proizvodnja kakao proizvoda.

8. Bombonski proizvodi i sladila. Proizvodnja tekuéih mlije¢nih proizvoda i mlijeka u
prahu.

9. Proizvodnja fermentiranih mlijenih proizvoda i sira. Proizvodnja maslaca i sladoleda.

10. Parcijalni ispit. Tehnologija proizvodnje i prerade mesa.
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11. Tehnologija proizvodnje i prerade peradi. Kvaliteta mesnih proizvoda.

12. Ribe i proizvodi. Proizvodnja sirovih ulja i sporednih proizvoda.

13. Rafinacija ulja i zahtjevi kvalitete. Cvrste masti i margarin.

14. Parcijalni ispit. Terenske vjezbe- posjeti prehrambenoj industriji (Nase Klasje)

15. Terenske vjezbe- posjeti prehrambenim industrijama (Zvijezda, Dukat
d j _l
precavarya OO samostalni zadaci

seminari i radionice . . .

. O multimedija i mreza
O vjezbe .

. . . [ laboratorij

O on line u cijelosti .

L. L. [0 mentorski rad
O mjesovito e-ucenje O (ostalo upisati)

ostalo upisati

terenska nastava P

Pohadanje NE | Istrazivanje N Usmeni ispit NE
nastave E
Eksperimentalni NE | Referat N (ostalo upisati)
rad E
Esej NE | Seminarski rad I]\EI (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad I]\EI (ostalo upisati)
D Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit A ECTS sustavu 5
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit 20
2. parcijalni ispit 30
3. parcijalni ispit 20
Ukupno 70

2. Parcijalni ispiti

Na ispitnom roku se polaze nepolozeni dio parcijalnog ispita (pojedinacna tehnologija). Ako
student ne polozi predmet 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 % 3 izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e obaviti vjezbe i seminare
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 3
e posti¢i minimalno 6 bodova na pismenom ispitu iz pojedinacne tehnologije, odnosno
barem 12 bodova na 1. i 3. parcijalnom ispitu, te barem 18 bodova na 2. parcijalnom
ispitu
e posti¢i minimalno 42 bodova ukupno

Nastavni materijali s predavanja NE DA, Merlin

Anderson D. (2005) A Primer in Oils Processing

Technology. U: Bailey's industrial oil and fat products (ured. NE DA, Merlin

Shahidi F.) 6. izd., John Wiley & Sons, Inc., Hoboken, SAD

e Hosney, R.C. (1994) Principles of Cereal Science and Technology, poglavlja 1, 2, 3, 10,
11, 12, 13. AACC, St.Paul, Minnesota, SAD.

e Klari¢, F. (2012) Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasti¢arskih proizvoda, (Buli¢ I.,
ured.), Biblioteka Kruh za zivot, TIM ZIP doo. Zagreb (Original: Schunemann, C., Treu,
G., 2009: Technologie der Backwarenherstellung, Gildebuchverlag GmbH&Co.KG, P,
Deutschland)
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e Tratnik, Lj., Bozani¢, R. (2012) Mlijeko i mlijecni proizvodi. Udzbenik, Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb

e Kovacevi¢ D. (2001) Kemija i tehnologija mesa i ribe (poglavlja 15, 16, 171 21)
Sveuciliste J.J. Strossmayera u Osijeku

e Lovri¢, T, Pilizota V. (1994) Konzerviranje i prerada voca i povréa, Globus, Zagreb

e Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda - Kakao i ¢okolada, Kugler,

Zagreb

e Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda - Bombonski proizvodi, Kugler,
Zagreb

e Beckett S.T. (2008) The science of chocolate, Royal Society of Chemistry, Cambridge,
UK

e  Mitchell H. (2006) Sweeteners and sugar alternatives in food technology, Blackwell
Publishing, Oxford, UK

e Jackson, R.S. (2008) Wine Science - Principles and Applications, poglavlja 6, 7, 8 1iz 9
dio koji se odnosi na pjenusava vina. Academic Press, San Diego, USA

e Smith, D.S., Cash, J.N., Wai-Kit Nip, Hui, Y.H. (1998) Processing Vegetables,
Technomic Publishing Company, Lancaster

e Somogyi, L.P., Ramaswamy, H.S., Hui, Y.H. (1996) Processing Fruits: Science and
Technology, Technomic Publishing Company, Lancaster.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Obavijesti o vjezbama i parcijalnim ispitima objavljuju se na ovoj mreznoj stranici:

http:/moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=12925

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Zoran Herceg
Izv.prof. dr. sc. Tomislava Vukusic¢

PO zimski
Pavici¢
Dr. sc. Visnja Stuli¢
— —
Procesi konzerviranja hrane 5

39768 30+15+15+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 60
obvezan L.

0%
Predavanja u P4, vjezbe u Laboratoriju
za procesno prehrambeno inzenjerstvo
(soba 29), vjezbe u industriji Frank, hrvatski

Kras, Dukat, Ledo, Dona, Cedevita,
Hladnjaca veletrznice

treca

2. OPIS PREDMETA
Osnovni cilj Procesa konzerviranja hrane je osposobiti studenta za primjenu razli¢itih procesa
konzerviranja hrane i pri tome upotrebljavati odgovarajuée uredaje kao i primjeniti
odgovarajuce procese konzerviranja s obzirom na ocuvanje kvalitete i zadovoljavajucu
trajnost prehrambenih proizvoda.
Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Jedini¢ne operacije
e Mikrobiologija namirnica
e Fizikalna svojstva slozenih sustava — hrane
e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije
e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane
e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=12925
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/zoran_herceg
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/tomislava_vukusic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/tomislava_vukusic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procesno_prehrambeno_inzenjerstvo/visnja_stulic

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih

sustava

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne

terminologije

sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju

prehrambene tehnologije

predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

opisati principe konzerviranja hrane

predloziti primjenu procesa konzerviranja ovisno o vrsti hrane.

odrediti uvjete termicke obrade (vrijeme/temperature) za pojedine vrste hrane.
predloziti uredaj koji odgovara pojedinom procesu konzerviranja

izabrati adekvatnu primjenu pojedinih procesa konzerviranja s obzirom na ocuvanje
kvalitete i zadovoljavajucu trajnost prehrambenih proizvoda

e optimirati procesne parametre za odabrane procese konzerviranja uzevsi u obzir
fizikalno-kemijske znacajke prehrambenih proizvoda

Principi konzerviranja hrane. Konzerviranje toplinom (pasterizacija, sterilizacija) -
princip,postupci i uredaji. Konzerviranje hladenjem -princip i na¢in provedbe. Konzerviranje
u kontroliranoj atmosferi. Konzerviranje zamrzavanjem — princip, mehanizam tvorbe
leda,postupci i uredaji. Promjene tijekom zamrzavanja i skladistenja smrznutih proizvoda.
Koncentriranje uparavanjem, koncentriranje zamrzavanjem, koncentriranje membranskim
procesima. Konzerviranje susenjem — princip, naéini provedbe, postupci i uredaji. Visefazni
posupci suSenja. Specifiéni postupci susenja: liofilizacija, osmodehidratacija.Priprema hrane
za suSenje. Promjene tijekom su$enja. Rehidratacija i stabilnost dehidratiranih proizvoda.
Konzerviranje bioloskim putem. Konzerviranje dodacima. Konzerviranje ionizirajué¢im
zra¢enjem. Konzerviranje mikrovalovima. Konzerviranje visokofrekventnom energijom.
Uvod u nove tehnologije konzerviranja hrane.

p J O samostalni zadaci

seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

jezbe .
viez laboratorij

[ on line u cijelosti .
. ! .. mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje 01 (ostalo upisati)

terenska nastava P

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rSaec;nlnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Pohadanje nastave 2

Pismeni ispiti ili usmeni ispit 80
Vjezbe 6
Seminarski zadaci (3) 12
Ukupno 100

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe i seminare
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izraditi sve referate iz laboratorijskih vjezbi

izaditi seminarske zadatke

prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utjecu na ocijenu)

osti¢i minimalno 60% bodova na svakom parcijalnom ispitu ili poloziti usmeni ispit

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

Z. Herceg, Procesi konzerviranja hrane — nove metode,

Tehnicka knjiga, Zagreb (2009) DA, 17 kom.

e F. A R.Oliveira, J.C. Oliveira: Processing Foods, CRC Press, Boca Raton (1999)

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Ksenija Markovié
Prof. dr. sc. Mirjana Hruskar

Prof. dr. sc. Marina Krpan zimski
dr. sc. Sasa Drakula
dr.sc. Nikola Major
Analitika prehrambenih 5
proizvoda
39811 20+45+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 53
Prehrambene tehnologije
obvezan L.

0%
Predavanja u P4, vjezbe u
laboratoriju Zavoda za poznavanje hrvatski

i kontrolu sirovina i prehrambenih
proizvoda

treca NE

2. OPIS PREDMETA
Cilj predmeta je upoznavanje studenta sa razli¢itim analitickim metodama odredivanja
osnovnih sastojaka prehrambenih proizvoda kao $to su voda, ukupni pepeo i pojedine
mineralne tvari, bjelancevine, ugljikohidrati i masti. Studenti ¢e se takoder upoznati sa
osnovnim zakonskim propisima vezanim uz kontrolu kvalitete hrane, principima uzorkovanja
te osnovama senzorske procjene i statistickih metoda u kontroli kvalitete hrane. U okviru
predmeta studenti e ste¢i vjestine za samostalnu izvedbu analitickih metoda i pripremu
analiti¢kih izvje$c¢a u odredivanju osnovnih sastojaka hrane, usporedbu pojedinih metoda te
primjenu statistickih alata kao i osnovnih zakonskih nacela te principa uzorkovanja i
senzorske procjene. Usvojene vjestine moéi ¢e upotrijebiti za odabir i primjenu najprikladnije
metode odredivanja osnovnih sastojaka te provedbu postupaka kontrole kvalitete pojedine
vrste prehrambenih proizvoda.
Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opca kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija
e Fizikalna kemija
e Sirovine prehrambene industrije
e  Statistika
e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije
e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/ksenija_markovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/mirjana_hruskar
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_poznavanje_i_kontrolu_sirovina_i_prehrambenih_proizvoda/laboratorij_za_kontrolu_kvalitete_u_prehrambenoj_industriji/sasa_drakula

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e  definirati principe zakonskih propisa i uzorkovanja hrane

e  objasniti principe analitickih metoda za odredivanje osnovnih sastojaka hrane te principe
senzorske procjene u kontroli kvalitete hrane

e usporediti pojedine principe uzorkovanja te analiticke metode za odredivanje vode,
bjelancevina, ugljikohidrata, masti i mineralnih tvari

e primijeniti odredenu analiticku metodu te statisticke alate pri odredivanju udjela osnovnih
sastojaka hrane

e izraCunati udio vode/suhe tvari, mineralnog ostatka, bjelancevina, ugljikohidrata, masti te
pojedinih mineralnih tvari u uzorcima hrane

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

e ocijeniti prikladnost odabira pojedine analiticke metode u odredivanju osnovnih sastojaka

hrane

Zakonski propisi vezani za kvalitetu hrane

Uzorkovanje

Pregled metoda za odredivanje vode/suhe tvari u hrani

Pregled metoda za odredivanje mineralnih tvari u hrani

Pregled metoda za odredivanje bjelancevina u hrani

Pregled metoda za odredivanje ugljikohidrata u hrani

Pregled metoda za odredivanje masti/ulja u hrani

Senzorska procjena u kontroli kvalitete hrane

e  Statisticke metode u kontroli kvalitete hrane

p y [ samostalni zadaci

[ seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

vjezbe ..
0 ! i ielosti laboratorij
on line u cijelos .

! [ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje L
! ) [T (ostalo upisati)

[ terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Praktiénirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 5
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:

prvi parcijalni ispit 50

drugi parcijalni ispit 40

prvi parcijalni kolokvij iz vjezbi 40

drugi parcijalni kolokvij iz vjezbi 30

ocjenjuju se i dobiveni pojedinacni rezultati o udjelu pojedinog sastojka u hrani $to ga je
student odredio na vjezbama pri ¢emu odstupanje +5 % od prave vrijednosti daje ocjenu
izvrstan (5).

R W=

Uvjet za prolaznost je pozitivha ocjena iz oba parcijalna ispita, oba parcijalna kolokvija iz
vjezbi i eksperimentalnog dijela vjezbi.
Za pozitivnu ocjenu iz pojedinih parcijalnih ispita i parcijalnih kolokvija iz vjezbi potrebno je
postici vise od 60 % od maksimalnog broja bodova.
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Formiranje ocjene:

< 60 % nedovoljan (1)
> 60 % dovoljan (2)

> 70 % dobar (3)

> 80 % vrlo dobar (4)
> 90 % izvrstan (5)

Konac¢na ocjena: suma ocjena parcijalnih ispita i parcijalnih kolokvija iz vjezbi te
eksperimentalnog dijela vijezbi /5.

Da polozi predmet, student/studentica mora:

e odraditi sve vjezbe

e prisustvovati svim predavanjima i vjezbama pri ¢emu nije dozvoljeno neopravdano
izostati s vjezbi i1 opravdani izostanci se moraju nadoknaditi, a dozvoljen broj
neopravdanih izostanaka s predavanja je 2

e posti¢i vise od 60 % bodova na svakom parcijalnom ispitu i parcijalnom kolokviju iz
vjezbi

e poloziti parcijalne ispite i parcijalne kolokvije iz vjezbi te postic¢i pozitivnu ocjenu iz
eksperimentalnog dijela vjezbi.

Markovié, K., Vaheié, N., Hruskar, M. Analitika DA, Merlin i
- . . NE mrezne stranice
prehrambenih proizvoda (Interna skripta)
predmeta
. . . DA, Merlin i
Vahci¢, N., HruSkar, M., Markovié, K. Analiti¢ke metode L vierm
L . . . NE mreZne stranice
za odredivanje osnovnih sastojaka hrane-Praktikum
predmeta

e Nielsen, S.S.; ured. (2010) Food Analysis, 4. izd., Springer Sciencet+Business Media,
New York, SAD.

e James, C.S. (1995) Analytical Chemistry of Foods, Blackie Academic & Professional,
Glasgow, NZ.

e Official Methods of Analysis of AOAC International (2012) 19" Ed., Editor: Dr. George
W. Latimer, Jr.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE
izv.prof. dr. sc. Davor
Valinger
Prof. dr. sc. Jasenka Gajdos
Kljusuri¢
izv.prof. dr. sc. Maja Benkovié¢
izv. prof.dr. sc. Ana Jurinjak
Tusek
izv.prof.dr. sc. Tamara Jurina

zimski

Mjerenje i upravljanje
procesima u prehrambenoj 3
industriji

39769 25+19+0+1

Prijediplomski sveucili$ni

studij Prehrambene tehnologije 70

2

Obvezni 59,

predavanja u P4, vjezbe u
laboratoriju MRA Zavoda za hrvatski i engleski
procesno inZenjerstvo
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/davor_valinger
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/davor_valinger
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/davor_valinger
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/jasenka_gajdos_kljusuric
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/jasenka_gajdos_kljusuric
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/kabinet_za_osnove_inzenjerstva/maja_benkovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/ana_jurinjak_tusek
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/ana_jurinjak_tusek
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_procesno_inzenjerstvo/laboratorij_za_mra/tamara_jurina

treca DA

2. OPIS PREDMETA

e Nauciti studente sustavnom pristupu u mjeriteljstvu. Pruziti im potrebna znanja i iskustva
o metodologiji planiranja eksperimenta u biotehnickom podruéju (primjeri iz
prehrambene industrije) s naglaskom na mjerenja, i obradi podataka s ciljem upravljanja.

e Omoguciti stjecanje znanja za odabir mjernih uredaja, mjernih metoda i analiza to¢nosti
mjerenja i statickih evaluacija eksperimentalnih rezultata pri mjerenju pojedinih
fizikalnih veli¢ina u odredenim klasama to¢nosti

e Upoznati studente s osnovnim pojmovima o upravljanju sustavima, strukturnim oblicima
upravljanja i analizom dinamike sustava u tehnoloSkim procesima u prehrambenoj
industriji. Uz teoretske osnove dobiva se i prakticno znanje o metodama prilagodavanja
parametra PID regulatora za modele sustava viSeg stupnja s vremenskom zadrskom.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Fenomeni prijelaza
e Jedini¢ne operacije
e  Statistika

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podru¢ju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz

kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne

terminologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e procijeniti postupak kalibracije, vaznosti klase to¢nosti i mjernog opsega mjernih

instrumenata

preispitati razlicite statistiCke pokazatelje u analizi laboratorijskih rezultata

opisati razli¢ite mjerne metode koje se koriste u prehrambenoj industriji

valorizirati razli¢ite mjerne metode koje se koriste u prehrambenoj industriji

ocijeniti osnovne pojmove o upravljanju tehni¢kim sustavima i strukturnim oblicima

upravljanja (programno, u povratnoj vezi i unaprijednoj vezi)

vrednovati simulaciju dinamike sustava u proizvodnom procesu u prehrambenoj industriji

e razlikovati linearne sustave primjenom prijenosnih funkcija osnovnih tehnoloskih
operacija u prehrambenoj industriji

Predmet je podijeljen u 3 osnovne metodske cjeline:

1. Osnovne znacajke mjerenja i upravljanja proizvodnim procesom te obrada

mjernih podataka (P/S/V=6/0/3)

Sadrzaj predmeta vezan uz metodsku cjelinu 1:
Osnovne znacajke mjerenja i upravljanja te pregled mjernih pogreSaka u mjernom sustavu.
Mjerni sustav i njegove karakteristike. Preciznost i tocnost u mjerenju. Mjerni sustavi
(jednostavni i slozeni). Klasa tocnosti u mjernom sustavu. Mjerenja i veza mjernog rezultata sa
intervalom pouzdanosti i metodom najmanjeg kvadrata. Kalibracija.
Racunanje nepoznatih mjernih jedinica. Ra¢unanje pogresaka u razli¢itim mjernim sustavima.
Racunanje intervala pouzdanosti za razli¢ite mjerene podatke. Primjena metode najmanjeg
kvadrata. Umjeravanje (kalibracija) mjernog instrumenta
Prikupljanje mjernih podataka u laboratoriju (on-line pracenje vlaznosti i temperature) uz
statisticku obradu mjernih podataka s naglaskom na analizu to¢nosti i preciznosti mjerenja uz
racunanje mjernih pogresaka. Mjerenje otpora. Racunanje intervala pouzdanosti i umjeravanje.

2. Mjerenje pojedinacnih veli¢ina u proizvodnom procesu (P/S/V=9/0/7)
Sadrzaj predmeta vezan uz metodsku cjelinu 2:
Mjerenja pojedinacnih veli¢ina u proizvodnom procesu (struja, napon, otpor, tlak, vlaznost,
razina, protok (maseni, volumni, molarni i brzine protoka), protok energije na primjeru
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kalorimetrije, temperatura te zraCenje (termografija i spektroskopija)). Podjele i opisi mjernih
metoda za svaku mjernu veliinu.

Pojasnjenje znacajki mjerenja u proizvodnom sustavu prehrambene industrije kroz primjere .:
Mjerenja tlaka (barometri, manometri, mikromanometri i vakuummetri). Znacajke mjerenja
razine (tlacna mjerila, elektri¢ni pretvornici, rastezna osjetila razine, ultrazvu¢no mjerenje
razine), vlaznosti (psihrometri, mehanicki, elektri¢ni, kondenzacijski), protoka (Venturijeva i
Pitotova cijev, rotametar te Coriolisovo mjerilo protoka) i temperature (dilatacijski,
bimetalima, plinski, elektricno). Ra¢unanje zadataka sa temom mjerenja u prehrambenoj
industriji.

Mjerenje struje, napona i otpora te obrada mjernih podataka. KoriStenje Wheatstoneovog
mosta. Mjerenje vlaznosti (vlaZnost zraka i gubitak vlaznosti prehrambenog materijala).
Mjerenje tlaka stapnim i deformacijskim manometrom. Umjeravanje manometara. Mjerenje
protoka. Mjerenje krutog i tekuéeg prehrambenog uzorka NIR analizatorom. Mjerenje
optickim pirometrom. Koristenje programskih paketa Statistica i Labview.

3. Automatizacija procesa i dinamicko vladanje sustava (P/S/V=10/0/9)
SadrzZaj predmeta vezan uz metodsku cjelinu 1:
Uvod u automatizaciju procesa. Znacenje i klasifikacija velicina u sustavu. Dinamika sustava 1
i 2 stupnja. Polovi prijenosne funkcije. Znacajke upravljanja u unaprijednoj i povratnoj vezi.
Upoznavanje s algoritmima podeSavanja parametara PID regulatora u industrijskom pogonu.
Racunalni programi za analizu Ii simulaciju sustava.
Osnovni strukturni oblici upravljanja. Povezivanje racunala u upravljacki sustav. Definiranje
prostora stanja, ulaznih i izlaznih veli¢ina. Primjena Laplaceovih transformacija pri rjesavanju
dinamike sustava. Prikaz sustava blok dijagramima. Prijenosne funkcije sustava 1 i 2 stupnja.
Vremenski odzivi sustava 1 i 2 stupnja na razli¢ite pobude. PID i dvopolozajni regulator.
Linearni sustavi s vi$e ulaznih i izlaznih veli¢ina. Matrica prijenosnih funkcija linearnih i
nelinearnih sustava. Kriteriji stabilnosti linearnih sustava. Osnovni pojmovi stabilnosti
nelinearnih sustava.
Racunalne vjezbe u laboratoriju - Analiza dinamike procesa simulacijom na racunalu.
Racunalne vjezbe u laboratoriju s programskim paketom MatLab, Simulink i Labview za
simulaciju dinamike tehnoloskih procesa prehrambene industrije (razina, prijenos topline).
Podesavanje parametara PID regulatora u otvorenom i zatvorenom krugu. Primjena
algoritama umjetne inteligencije za nadzor i upravljanje prehrambeno-tehnoloskih procesa
(neuronske mreZe, neizrazita logika, genetski algoritam).

- posjet prehrambenoj industriji, s pojasnjenjem mjerenja i automatizacije u stvarnom

sustavu
e  Seminarski rad — opcija za dodatne bodove

P . [ samostalni zadaci

multimedija i mreza
laboratorij
[0 mentorski rad

seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti
mjesovito e-ucenje

O (ostalo upisati
terenska nastava ( p )

Pohadanje NE | Istrazivanje | DA Usmeni ispit NE

nastave

Eksperlmentaln NE | Referat NE T?stc?V1 preko e- DA

irad ucenja

Esej NE rs:émnarsh DA (ostalo upisati)

Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1. parcijalni ispit 40

2. parcijalni ispit 30

Zavrsni ispit (vjezbe) 12,5

Vjezbe(kolokvij) 17,5

Ukupno 100

Studenti mogu dobiti dodatne bodove:

Seminar 5

Testovi/e-ucenje 2
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Dodatni bodovi se zbrajaju u sumu na osnovu koje se daje konac¢na ocjena

2. Parcijalni ispiti

Na ispitnom roku se polaZze nepolozeni parcijalni ispit. Ukoliko student ne poloZzi predmet
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)

2 51,1 - 62,0, dovoljan (2)

2 62,1 - 75,0 dobar (3)

=75,1 — 88,0 vrlo dobar (4)

= 88,1 izvrstan (5)

Usmeni ispit je ponuden kao opcija studentima koji Zele ve¢u ocjenu. Odrzava se prema
dogovoru i uvijek je na usmenom ispitu osim nastavnika i studenta prisutan drugi student/ica
ili netko od suradnika na tom predmetu.
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e posti¢i minimalno 50 % bodova na kolokvijima iz vjezbi

e kolokvirati i odraditi sve vjezbe

e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2

osti¢i minimalno 51 % bodova na svakom parcijalnom ispitu

J. Gajdos Kljusuri¢ i sur (2016) Mjerenja u DA, Merlin i

prehrambenoj industriji (interna skripta) mrezne stranice

e Bhuyan, M. (2007) Measurement and Control in Food Processing. CRC, Taylor &
Francis Group.

e Kurtanjek, Z., Gajdos Kljusuri¢, J. (2014) Mathematical and Statistical Methods in Food
Science and Technology (ur. Granato, D. i Ares, G.) John Wiley and Sons, Oxford, UK.

e Chau, P.C. (2002) Process Control: A First Course with MATLAB, Cambridge
University Press, United Kingdom.

e Prljaca, N., Sehi¢, Z. (2008) Automatsko upravljanje: analiza i dizajn. Mikro§tampa,
Tuzla.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Tibela Landeka
Dragicevié¢

Doc. dr. sc. Dijana Grgas
Tea Stefanac, mag. ing.

zimski

Biotehnologija u zastiti okolisa 4

39770

16+30+6+0

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 70

obvezan 0%

Predavanja i seminari u P4;
vjezbe u Laboratoriju za
biolosku obradu otpadnih voda i
Laboratoriju za procesno-
prehrambeno inzenjerstvo

hrvatski
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tibela_landeka_dragicevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tibela_landeka_dragicevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/dijana_grgas_uhlik
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tea_stefanac

treca NE

2. OPIS PREDMETA |
Cilj predmeta je upoznavanje studenata s bioloskim procesima obrade otpadnih voda, zemlje i
zraka. Studenti ¢e ste¢i vjestine motrenja i vodenja bioloskog procesa obrade otpadne vode,
vjestine potrebne za usporedbu razlicitih bioloskih procesa obrade otpadne vode te inZenjerski
pristup u odabiru i kombinaciji bioloskih procesa i procesnih ¢imbenika. Usvojene vjestine
studenti ¢e moéi uporabiti za odabir procesa obrade, odredivanje procesnih veli¢ina te vodenje
sustava obrade.

Uvjet za upis predmeta je polozen predmet Jedini¢ne operacije

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati, analizirati i rijesiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajuceg
stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim laboratorijima
prehrambene industrije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu struéne
terminologije

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest o
potrebi cjelozivotnog uéenja

e primijeniti zakonsku regulativu te eti¢ka nacela i norme vezane uz specificne zahtjeve
struke

e opisati oneciS¢enja u okolisu i njihov ucinak na okolis i zivi svijet

e definirati produkte biotehnoloskih procesa u zastiti okolisa, objasniti na¢in zbrinjavanja
nusprodukata, temeljeno na poznavanju zakonodavstva i rada po principu «zero waste
technology»

e objasniti bioloske procese uklanjanja organskih i anorganskih sastojaka iz otpadne vode I
okoli$ne i procesne ¢imbenike

e voditi bioloske procese obrade otpadnih voda razli¢itog podrijetla u lab mjerilu,
interpretirati i diskutirati (pisanim i usmenim putem) rezultate tih bioloskih procesa

e komentirati probleme te zakljucivati o u¢inkovitosti bioloskih procesa temeljeno na
poznavanju zakonodavnih okvira

e odabrati i koristiti odgovarajuéu lab opremu za bioloske procese u podrucju zastite okolisa,
kao i aparaturu za analitiku tijekom bioloskih procesa

e vrednovati vaznost i ulogu mikroorganizama u zastiti okolisa

e interpretirati Zakone koji se primjenjuju u podrucju zastite okoliSa, te djelovati ekoloski
edukativno u zivotnom okruzenju

e  primijeniti steCena znanja kao temelj za daljnje obrazovanje i usavrSavanje u struci

Predavanja i seminari po metodskim cjelinama:

e Zastita okoliSa i uloga biotehnologije

Mikroorganizmi u zastiti okoliSa

Obrada otpadne vode — podjela, predobrada i primarna obrada

Bioloska obrada otpadne vode — aerobno uklanjanje organskih sastojaka

Bioloska obrada otpadne vode — uklanjanje anorganskih sastojaka — uklanjanje n

Bioloska obrada otpadne vode — uklanjanje anorganskih sastojaka — uklanjanje p

Zbrinjavanje mulja

Anaerobno uklanjanje organskih sastojaka

Biofilm sustavi obrade otpadne vode

Izvori i kontrola mirisa, kontaminirano zemljiSte

e  Zakonodavstvo u zastiti okolisa

P ! [ samostalni zadaci

seminari i radionice . .. .

. 0O multimedija i mreza
vjezbe o

. " . [ laboratorij

O on line u cijelosti ;

L. . [ mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje O (ostal isati)

ostalo upisati

terenska nastava P

Pohadanje NE | Istrazivanje N Usmeni ispit DA
nastave E

Eksperimentaln N .

i rad DA Referat E (ostalo upisati)
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. Seminarski N .
Esej NE rad E (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakticni rad | (ostalo upisat)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Vjezbe su uvjet za dobivanje potpisa i ostvarivanje prava izlaska na ispit.
Polozena oba kolokvija sa po minimalno 60% to¢nosti oslobadaju sudenta pismenog ispita.

Formiranje ocjene pismenog ispita:

< 60 % nedovoljan (1)

2 60 % dovoljan (2)

270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)

290 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe i seminare

° oloziti pismeni i usmeni

Glancer—Soljan, M., Landeka Dragicevi¢, T., goljan, V.,

Ban, S. (2001) Bioloska obrada otpadnih voda. Interna

skripta, 194 str., Kugler.d.o.

e Metcalf & Eddy (2003) Wastewater Engineering: Treatment and Reuse. 4th Ed., McGraw-
Hill Inc., New York, USA.

e Henze, M., Harremoés, P., Jansen, J.I.C., Arvin, E. (2002) Wastewater Treatment:
Biological and Chemical Processes. 3th Ed., Springer, Berlin.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http://'www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, Merlin i
mrezne stranice

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Dubravka Skevin
Prof. dr. sc. Sandra Balbino

Izv. prof. dr. sc. Klara Kralji¢ jetni
izv.prof.dr. sc. Marko Obranovié¢

Kemija i tehnologija ulja i masti 10

53740 60+45+15+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 30

Prehrambene tehnologije

. . 2.

izborni A 59,

Predavanja u P1 i P3, seminari u P3,

vjezbe u Laboratoriju na 3. katu,

terenska nastava u pogonu za hrvatski
proizvodnju sirovog ulja i pogonu za

proizvodnju rafiniranog ulja

treca DA



http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/dubravka_skevin
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/kabinet_za_tehnolosko_projektiranje/sandra_balbino
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/klara_kraljic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/marko_obranovic

2. OPIS PREDMETA |
Cilj predmeta je pomoc¢i studentu da stekne kompetencije upravljanja postupkom proizvodnje
nerafiniranih i rafiniranih ulja i kontrole kvalitete i autenti¢nosti proizvoda tehnologije ulja i
masti.
Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:

e Mikrobiologija namirnica

e Biokemija 1

e Kemija i biokemija hrane

[ ]

[ ]

Fenomeni prijelaza
Jedini¢ne operacije

e Fizikalna svojstva sloZenih sustava — hrane

e primijeniti znanja i vjeStine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijesiti jednostavnije probleme i obavljati poslove odgovarajuceg
stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim laboratorijima
prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih
sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e predvidjeti oksidacijsku stabilnost ulja/masti ovisno o njihovom kemijskom sastavu

e izabrati optimalne uvjete za procese pripreme sjemena za skladiStenje, skladistenje i
optimalne procese pripreme sjemena za proizvodnju ulja ovisno o svojstvima sirovine

e  opisati proces proizvodnje sirovog ulja ovisno o svojstvima sirovine

e usporediti postupke i pogone za rafinaciju ovisno o vrsti sirovog ulja

e razlikovati proizvode i nusproizvode u tehnologiji ulja i masti te interpretirati zakonske
propise koji se na njih odnose

e analizirati parametre kvalitete, oksidacijske stabilnosti i autenticnosti pojedinih ulja i
masti 1 proizvoda na bazi ulja i masti

e prikupiti podatke i prezentirati odredenu problematiku vezanu uz kemiju i tehnologiju
ulja i masti

e Ocjena sirovina u tehnologiji ulja i masti; priprema sjemena za skladistenje i proizvodnju;

susenje i skladistenje sjemena; priprema sjemena za preradu

Presanje, ekstrakcija ulja organskim otapalima

Maslinovo ulje; buéino ulje; repi¢ino ulje; laneno ulje; sojino ulje; hladno presana ulja

Osnove projektiranja u tehnologiji ulja i masti

Sirovo ulje, pogace, saéme

Rafinacija biljnog ulja

Nutritivne vrijednosti ulja i masti

Skladistenje, kvarenje ulja i masti

Zivotinjske masti,

Zakonski propisi

Fizikalna svojstva ¢vrstih masti; postupci za proizvodnju modificiranih masti; margarin,

biljni mrs i majoneza

e Prakti¢na proizvodnja ulja u laboratorijskim uvjetima s predfazom pripreme sirovine i
fazama rafinacije, laboratorijskom analitikom ulja i senzorikom

e Terenska vjezbe — posjet industriji za proizvodnju i rafinaciju ulja

e  Samostalna obrada zadane teme putem seminarskog rada

predavanja samostalni zadaci
seminari i radionice O multimedija i mreza
O vjezbe laboratorij

O on line u cijelosti [0 mentorski rad
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1. OPCE INFORMACIJE

mjeSovito e-ucenje [ (ostalo upisati)
terenska nastava
Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 10
(ukupno)

1. Kolokviji

Ishodi ucenja predmeta provjeravaju se kroz 3 kolokvija i zavr$ni usmeni ispit. Izlazak na 2. i
3. kolokvij nije uvjetovan polozenim prethodnim kolokvijem. Nakon polozenog pismenog,
student pristupa usmenom ispitu.

2. Formiranje ocjene:

< 60% tocnih odgovora nedovoljan (1)
2 60% tocnih odgovora dovoljan (2)

2 70% to¢nih odgovora dobar (3)

2 80% toc¢nih odgovora vrlo dobar (4)
2 90% toc¢nih odgovora izvrstan (5)

Za svaku aktivnost koja se ocjenjuje predviden je odredeni broj bodova (ocjena x faktor).
Maksimalni broj bodova za svaki parcijalni ispit i za usmeni ispit je 25 (ocjena 5 x 5).
Maksimalni broj bodova za vjezbe je 20 (ocjena 5 x 4). Maksimalni broj bodova za seminar je
15 (ocjena 5 x 3). Bodovi se zbrajaju, a maksimalni broj bodova je 135. Ukupna ocjena
formira se ovako:

135-122 bodova izvrstan (5)

121-108 bodova vrlo dobar (4)

107-95 bodova dobar (3)

94 -81 bodova dovoljan (2)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e poloziti ulazne kolokvije neposredno prije svake vjezbe
predati referate iz vjezbi,
napisati i izloziti seminarski rad,
izraditi tehnoloski racun proizvodnje ulja,
oloziti pismeni i usmeni dio ispita

DA, na Merlinu
1 na mreznoj
stranici PBF-a

Skevin, D. (2016) Interna skripta iz Kemije i tehnologije
ulja i masti

Rade, D., Mokrovéak, Z., Strucelj, D. (2001) Priru¢nik za

vjezbe iz kemije i tehnologije lipida, Durieux, Zagreb. DA, na Merlinu

e Shahidi, F. (2005) Bailey's industrial oil and fat products, 6. izd., John Wiley & Sons,
Inc., Hoboken, SAD

e Bokisch, M. (1998) Fats and Oils Handbook, AOCS Press, Champaign, SAD

e OBrien, R. D., Farr, W., Wan, P. J. (2000) Introduction to Fats and Oils Technology, 2
izd., AOCS Press, Champaign, SAD

e 4. Rac, M. (1964) Ulja i masti, Poslovno udruzenje proizvodaca biljnih ulja, Beograd.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Rajka BozZani¢
Izv. prof. dr. sc. Irena Barukéié
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2. OPIS PREDMETA

izv.prof. dr. sc. Katarina Lisak

Jakopovié

Kemija i tehnologija mlijeka i
mlije¢nih proizvoda

10

53742

60+60+0+0

Prijediplomski sveu¢ilisni studij
Prehrambene tehnologije

20

izborni A

1.
10 %

Predavanja u P5, vjezbe u
Laboratoriju za tehnologiju mlijeka i
mlije¢nih proizvoda, vjezbe u

industriji Dukat, Ledo, Sirela

hrvatski

treca

Stjecanje znanja o utjecaju tehnologije, biokemije i mikrobiologije mlijeka na karakteristike i
kvalitetu mlijeénih proizvoda, te osposobljavanje za obavljanje osnovnih metoda analize
mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Uvjet za upis predmeta su polozeni predmeti:

Mikrobiologija namirnica

Biokemija 1

Kemija i biokemija hrane

Fenomeni prijelaza

Jedini¢ne operacije

Fizikalna svojstva slozenih sustava hrane

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti ste€ena znanja i vjestine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istraZivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e  prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e definirati razlike i prepoznati prednosti pojedinih vrsta mlijeka

e objasniti djelotvornost mehanicke, toplinske i membranske obrade mlijeka ili sirutke
tijekom proizvodnje tradicionalnih i novih funkcionalnih mlije¢nih proizvoda

e izabrati optimalnu mikrobnu kulturu, siri$ni preparat i druge funkcionalne dodatake u
mljekarstvu

e analizirati utjecaj tehnologije, biokemije ili mikrobiologije na sastav i kvalitetu pojedinih
mlijecnih proizvoda

e  definirati prehrambenu i zdravstvenu vrijednost mlije¢nih proizvoda

e prepoznati tehnoloske procese nekih mlijecnih proizvoda u industriji

e  analizirati mlijeko i mlije¢ne proizvode u laboratoriju

Sastav, svojstva, hranjiva vrijednost i razlike glavnih vrsta mlijeka. Postupci i djelotvornost
mehanicke, toplinske i membranske obradbe mlijeka u proizvodnji pasteriziranog i
steriliziranog mlijeka, te mlijeka u prahu. Fermentacija mlijeka mezofilnim, termofilnim i
terapijskim bakterijskim kulturama te mjeSovitim kulturama bakterija, kvasaca i plijesni.
Utjecaj tehnoloskih procesa proizvodnje na karakteristike fermentiranog mlijeka. Uloga
probiotika i prebiotika. Prehrambena i zdravstvena vrijednost fermentiranog mlijeka. Podjela
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sireva. Nacini sirenja mlijeka. Uloga mikrobnih kultura i drugih dodataka u mlijeko za
proizvodnju sira. Tehnoloski postupci proizvodnje pojedinih tipova sira. Uvjeti i njega sireva
tijekom zrenja u zrionici. Biokemijski procesi tijekom primarnog i sekundarnog zrenja, na¢ini
zastite sireva i moguce mane. Sastav i hranjiva vrijednost sira i sirutke te mogucnost prerade
sirutke. Proizvodnja maslaca i sladoleda.

p J samostalni zadaci

multimedija 1 mreza
laboratorij
O mentorski rad

seminari i radionice
vjezbe

O on line u cijelosti
O mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad DA Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt DA Pismeni ispit NE | ECTS sustavu 10
(ukupno)

Pohadanje nastave 2
Parcijalni ispiti (4) ili usmeni ispit 70
Vjezbe 10
Projektni zadatak 6
Milkopedija 2
Ukupno 100

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2> 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe
e poloziti zavrsni kolokvij iz vjezbi
e prisustvovati predavanjima (izostanci se toleriraju, ali utjecu na ocjenu)
e posti¢i minimalno 60 % bodova na svakom parcijalnom ispitu ili poloziti usmeni
ispit
napraviti i usmeno prezentirati projektni zadatak
e napisati ¢lanak za Milkopediju

Lj. Tratnik, R. Bozani¢ (2012) Mlijeko i mlije¢ni proizvodi
(urednik: Z. Basi¢) HMU, Zagreb. 510 str. (student treba | DA, 2 kom.
savladati cijeli udzbenik)

R. Bozani¢, 1. Jelici¢, T. Bilusi¢ (2010) Analiza mlijeka i
mlijecnih proizvoda (urednik: I. Rani¢) Plejada, Zagreb. DA, 2 kom.
103 str. (student treba savladati cijeli priru¢nik)

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi
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1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Helga Medi¢
izv.prof.dr. sc. Tibor Janci

ljetni

3

14+12+12+
0

10

Znanost i tehnologija peradi i jaja

39799

Prijediplomski sveuciliSni studij
Prehrambene tehnologije

izborni B 0%

P2 predavanja i seminari,
poluindustrijski laboratorij za
tehnologiju mesa i ribe, podrum i
instrumentalni laboratorij Zavoda za
prehrambeno-tehnolosko
inzenjerstvo

hrvatski

treca

2. OPIS PREDMETA

U okviru predmeta studenti ¢e se upoznati sa specificnostima mesa peradi i jaja, dobivanjem
proizvoda od osnovnih sirovina te njihovom kontrolom. Takoder, upoznat ¢e i postupke
konzerviranja mesa peradi i jaja te tehnoloSke procese proizvodnje proizvoda od mesa peradi i
jaja. Nadalje, upoznat ¢e analiticke metode za odredivanje kvalitete i sigurnosti proizvoda od
mesa peradi i jaja.

Preddiplomski sveuéili$ni studij Prehrambena tehnologija:
e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane
e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice
prehrambenih sustava
e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

Preddiplomski sveuéili$ni studij Nutricionizam:
e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane
e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije
e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog strucnog tima u podrucju
prehrambene tehnologije
e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

Preddiplomski sveucili$ni studij Biotehnologija
e provoditi odgovarajuce analize 1 biotehnoloske postupke u kemijskim, biokemijskim,
mikrobioloskim, molekularno-geneti¢kim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te
prepoznati i rijesiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima
e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima
e primijeniti eticka nacela, zakonsku regulativu i norme u struci
e razviti znanja i vjestine nuZne za nastavak studija na vi$oj razini, prije svega na
diplomskim studijima Bioprocesnog inzenjerstva te Molekularne biotehnologije
izabrati sirovine za pojedine proizvode od mesa peradi
razlikovati postupke konzerviranja i njihovu primjenu
odabrati odgovarajuée tehnoloske procese u proizvodnji pojedinih proizvoda
primijeniti odgovarajuce analiticke metode za odredivanje kvalitete i sigurnosti
proizvoda od mesa peradi i jaja
interpretirati zakonske propise u tehnologiji peradi i jaja
e prikupiti podatke i samostalno prezentirati stru¢ne sadrzaje, vezane uz znanost i
tehnologiju peradi i jaja, Sirokoj publici
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Predavanja: Znacaj peradarstva. Vrste i pasmine peradi znacajne za industrijsku proizvodnju.
Primarna klaonic¢ka obrada. Postmortalne promjene. Kvaliteta i osnovne karakteristike mesa
peradi. Asortiman proizvoda i tehnoloski procesi proizvodnje. Jaja i proizvodi od jaja.
Kvaliteta i sigurnost proizvoda.

Vjezibe u praktikumu : Organolepticke i fizikalno-kemijske analize (6 sati).

Terenske vjezbe: Vjezbe u mesnoj industriji i u industriji za preradu jaja te posjet farmi za
proizvodnju jaja (6 sati).

Seminari: Anatomija peradi, izrada shema klaonickih objekata i objekata za preradu mesa
peradi (6 sati). Bilance materijala u proizvodnji (6 sati).

p ) [ samostalni zadaci

seminari i radionice . .. .
O multimedija i mreza

jezb .
O :)/Jne?inee u cijelosti O laboratorij
! [ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje
[ (ostalo upisati
terenska nastava ( pisati)

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit NE | ECTS sustavu 3
(ukupno)

Provjera znanja iz predmeta provodit ¢e se putem zavr§nog usmenog ispita. Zavr$ni usmeni
ispit sadrZi 5 pitanja. Ocjenjuje se ¢injeni¢no znanje i povezivanje gradiva.
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe
e prisustvovati na svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2
e posti¢i minimalno 30 bodova (60 %) na zavrSnom ispitu

DA, mrezne

Helga Medi¢, Meso peradi, interna skripta, 43 str. NE .
stranice
Helga Medi¢, Tehnologija prerade jaja, interna skripta, 29 NE DA, mrezne
str. stranice
DA,
Barbut, S. (2002): Poultry Products Processing. An NE Laboratorij za
Industry Guide. CRS Press. str.223-248; 249-287. tehnologiju

mesa i ribe

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

izv. prof. dr. sc. Maja Repaji¢
prof. dr. sc. Verica Dragovi¢ Uzelac
izv. prof. dr. sc. Ivona Flez Garofuli¢
dr. sc. Ena Cegledi
Ana Marti¢, mag. nutr.

ljetni

Osvjezavajuéa bezalkoholna pic¢a 3

39798 20+15+0+0
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Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 30

. . 2
izborni B 50,
Predavanja u predavaoni prema

sluzbenom rasporedu satnice, vjezbe u

Laboratoriju Zavoda za prehrambeno-

tehnolosko inzenjerstvo. Terenske hrvatski

vjezbe su posjet tvornicama za
proizvodnju bezalkoholnih pi¢a: Coca-
Cola, Jamnica, Juicy, Jana.

treca

Upoznati studente s osnovnim (vocni sok, voéna baza, biljni ekstrakti te arome) i pomoénim
sirovinama (Seceri, odredene grupe prehrambenih aditiva) za proizvodnju bezalkoholnih pica
(BAP) te sa cjelokupnim tehnoloskim procesom ovisno o vrsti i sastavu pi¢a. Pregled
funkcionalnih i specijalnih pi¢a (hipertoni¢ni, izotonicni, hipotoni¢ni, pi¢a sa smanjenom
energetskom vrijednosti).

Preddiplomski sveuéili$ni studij Prehrambena tehnologija:

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u
provedbi tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rije$iti jednostavnije probleme i1 obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i
kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice
prehrambenih sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te
svijest o potrebi cjelozivotnog ucenja

e primijeniti zakonsku regulativu te etiCka nacela i norme vezane uz specificne
zahtjeve struke

Preddiplomski sveugili$ni studij Biotehnologija
e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima
e izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim
putem uz koristenje strucne terminologije
e primijeniti eticka nacela, zakonsku regulativu i norme u struci

Preddiplomski sveucilisni studij Nutricionizam
e prepoznati i objasniti poZeljne i nepozeljne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko
zdravlje i biti dio struénog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji
e predstaviti, samostalno 1/ili unutar struénog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u
pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne terminologije
e  prezentirati i popularizirati rezultate svog rada
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e primijeniti eticka nacela u odnosima sa suradnicima i poslodavcem
e primijeniti eticka nacela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specificne zahtjeve
struke
e  Koristiti i valorizirati znanstvenu i stru¢nu literaturu u svrhu cjeloZivotnog ucenja i
unapredenja struke
® poznavati svojstva i procese proizvodnje osnovnih sirovina za proizvodnju BAP-a
e poznavati pomocne sirovine za proizvodnju BAP-a u skladu sa zakonskom regulativom
npr. vezano za prehrambene aditive
e razlikovati vrste BAP-a u odnosu na upotrijebljene osnovne i pomo¢ne sirovine
® razumjeti povezanost proces proizvodnje i osnovnih vrsta BAP-a
Predavanja: Osnovne sirovine za proizvodnju bezalkoholnih pi¢a (BAP). Pomo¢ne sirovine
za proizvodnju BAP i zakonska regulativa. Proizvodnja bezalkoholnih pi¢a od: voénog soka,
vocne baze, biljnih ekstrakata te aromatizirana osvjezavajuca pica. Specijalni napitci
(hipertonic¢ni, izotoni¢ni,
hipotoni¢ni). Pi¢a sa smanjenom energetskom vrijednosti. Pregled pi¢a u vezi ambalaze i
sastava te zahtjeva za adekvatne linije za punjenje.
Eksperimentalni rad (vjezbe): Senzorska i fizikalno-kemijske analiza te proizvodnja pic¢a u
laboratorijskim uvjetima
Seminari: studentske prezentacije prema zadanim temama

p J samostalni zadaci

[0 seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

vjezbe .
! . . . laboratorij
O on line u cijelosti .
. .. O mentorski rad
mjesovito e-ucenje
terenska nastava

O (ostalo upisati)

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rsaeénmarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Testovi za kontinuiranu provjeru znanja se provode pismeno, a za pozitivnu ocjenu je potrebno
uspjesno rijesiti min. 60 % pojedinacnog testa.
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj izostanaka s predavanja je 2

e odraditi sve vjezbe

e  posti¢i minimalno 60 % bodova na svakom testu za kontinuiranu provjeru znanja

Materijal s predavanja DA, Merlin

e  Ashurst, P.R. (1995) Production and packaging of non-carbonated fruit juices and fruit
beverages, Blackie Academic & Professional, London

e Goldberg, I. (1994) Functional foods, Chapman&Hall, London.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i Merlinu.

1. OPCE INFORMACIJE

Dijana Njers, prof., v. pred.
Ana Kovacié, prof., v. pred.

Engleski jezik u struci 3

10+0+20+0

39859
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http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/diana_njers
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/ana_kovacic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_opce_programe/katedra_za_strane_jezike_u_struci/ana_kovacic

Prijediplomski sveucilisni studij

Prehrambene tehnologije 20

. . 2.
izborni B 0%

P3 engleski

DA

2. OPIS PREDMETA

Suvereno i samostalno vladanje engleskim jezikom struke iz polja studija Prehrambene

tehnologije; vokabularom, jezi¢nim i gramatickim konstrukcijama

e Samostalno ¢itanje i razumijevanje struénog/znanstvenog teksta iz polja studija
Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e Diskusija o struénom/znanstvenom tekstu iz polja studija Prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku

e Pisanje sazetaka stru¢nih/znanstvenih tekstova iz polja studija Prehrambene tehnologije
na engleskom jeziku

e Pisanje CV-a na engleskom jeziku

e (Odabir teme iz podrucja interesa studija iz polja studija Prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku

e Pisanje — iz viSe izvora — struénog glosara, pisanog materijala o samostalno odabranoj
temi iz polja studija Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e Pisanje popisa literature koriStene za pisanje o temi na engleskom jeziku iz podrucja
studija Prehrambene tehnologije

e Pisanje PP prezentacije o odabranoj temi iz polja studija Prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku

e Usmeni prikaz/prezentacija o odabranoj temi iz polja studija Prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku ispred auditorija

e Sudjelovanje u diskusiji iz polja studija Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku
nakon prezentacije

e (Odgovaranje na ad hoc postavljena pitanja o odabranoj temi iz polja studija Prehrambene
tehnologije na engleskom jeziku

Predmet pridonosi znanju i vjestinama u ¢itanju, razumijevanju, prevodenju s engleskog na

hrvatski jezik i s hrvatskog na engleski jezik, kao i pisanju i usmenom obrazlaganju zadanih ili

samostalno odabranih tema iz podrucja Prehrambene tehnologije, te doprinosi svim ishodima

ucenja studija Prehrambene tehnologije.

e napisati CV na engleskom jeziku

e nadograditi vokabular iz jezika struke iz podru¢ja Prehrambene tehnologije na engleskom
jeziku

e napisati sazetak stru¢nog ili znanstvenog ¢lanka na engleskom jeziku

e diskutirati o temi iz podrucja Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e napisati na temelju barem tri ¢lanka na izvornom engleskom jeziku prezentaciju o
odabranoj temi iz podrucja Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

e izraditi glosar ezan uz temu prezentacije iz podrucja Prehrambene tehnologije

e izraditi PP prezentaciju o odabranoj temi iz podruéja studija Prehrambene tehnologije na
engleskom jeziku

e prezentirati odabranu temu iz podrucja studija Prehrambene tehnologije na engleskom
jeziku ispred auditorija

e diskutirati o odabranoj temi iz podrucja studija Prehrambene tehnologije na engleskom
jeziku s auditorijem

e odgovarati na ad hoc pitanja iz auditorija vezana uz prezentiranu temu iz podrucja studija
Prehrambene tehnologije na engleskom jeziku

Kako navode teoretiCari nastave jezika struke Hutchinson, Bolitho i Kennedy, a i ostali, u

nastavi jezika struke najvaznije pocelo je needs analysis tj. prvo prouciti potrebe studenata za

vrstom jezika struke ili struénog jezika koji im je potreban pri njihovom studiju i kasnijem

radu. Kako to nije moguce ostvariti na prvoj i drugoj godini studija pri PBF-u zbog velike

grupe studenata koji, k tomu, dolaze s razli¢itim razinama predznanja, te prvo treba

konsolidirati njihovo poznavanje engleskog jezika i uvesti ih u jezik struke, a nastavnik zna
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koji struéni vokabular engleskog jezika je potreban studentima prve i druge godine, te je na
temelju njihovih potreba i napisan sveucilisni udzbenik; na visim godinama, studentima je
prepusten odabir tema i radnih materijala, kao i tematskih i dokumetarnih filmova koji ¢e se
obraditi u grupama, a narocito odabir tema njihovih prezentacija iz podru¢ja Prehrambene
tehnologije, koje ¢e prezentirati na engleskoom jeziku.

p J [ samostalni zadaci

seminari i radionice . . .
O multimedija i mreza

IS Vjefbe o [ laboratorij
on line u cielos [0 mentorski rad

O mjesovito e-ucenje
[0 terenska nastava

[ (ostalo upisati)

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad NE | Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit NE | ECTS sustavu 3
(ukupno)

AV metoda + samostalni rad pod mentorstvom nastavnika

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e pribivati nastavi
aktivno sudjelovati u nastavnom procesu
aktivno sudjelovati u diskusijama
napisati prezentaciju po unaprijed izlozenim pravilima struke
pozitivno i uspjes$no prezentirati/izloziti svoju prezentaciju takoder prema unaprijed
izloZenim pravilima struke

Izbor iz relevantne stru¢ne i1 znanstvene literature iz

podrucja Prehrambene tehnologije DA DA

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE
Prof. dr. sc. Tibela Landeka
Dragicevi¢ ljetni
Tea Stefanac, mag. ing.
Bioloska razgradnja organskih

. 3
spojeva
39797 20+7+8+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 33
Prehrambene tehnologije
izborni B L.

0%

Predavanja i seminari u P1, vjezbe u
Laboratoriju za biolosku obradu hrvatski

otpadnih voda

treca NE



http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tibela_landeka_dragicevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tibela_landeka_dragicevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_biolosku_obradu_otpadnih_voda/tea_stefanac

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenata s mikrobnom razgradnjom organskih spojeva,
odabirom/definiranjem procesnih ¢imbenika, mikroorganizama, s podrijetlom i u¢inkom
organskih spojeva na okolis te postojanosti i otpornosti na mikrobnu razgradnju. Studenti ¢e
ste¢i spoznaje o mikrobnoj razgradnji lako i tesko bioloski razgradivih organskih spojeva kao i
uvjetno nerazgradivih (rekalcitrantni spojevi), poput biorazgradnje ksenobiotika, boja, mulja,
biootpada, otpadne vode. Steéi ¢e vjestine rada u podrucju mikrobne ekologije i rada sa
procesnom opremom. Usvojene vjestine moci ¢e primjeniti u pripremi mikrobne kulture za
razgradnju ciljanog spoja i vodenju odabranog procesa razgradnje.

e primijeniti zakonsku regulativu te etiCka nacela i norme vezane uz specificne zahtjeve
struke

e izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim putem
uz kori$tenje struéne terminologije

e  koristiti uobicajenu procesnu opremu u biotehnoloskom pogonu (proizvodnom i/ili
pilotno-istrazivackom)

e provoditi odgovarajucée analize i biotehnoloske postupke u kemijskim, biokemijskim,
mikrobioloskim, molekularno-geneti¢kim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te
prepoznati i rijesiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima

e odabrati i prakti¢no primijeniti temeljna znanja i vjestine iz biokemijskog inZenjerstva,

vodenja i upravljanja biotehnoloskih procesa te genetickog inzenjerstva

odabrati i koristiti uobi¢ajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuce racunalne alate

ste¢i spoznaje o aerobnoj i anaerobnoj razgradnji organskih spojeva

nauciti o ulozi i moguénostima mikroorganizmima u razgradnji organskih spojeva

ste¢i inZzenjerska znanja o dosada primijenjenim postupcima mikrobne razgradnje

organskih spojeva

e nauciti/znati kako zbrinuti otpadni materijal

e nauciti o vaznosti razvrstavanja otpadnog materijala, odvajanja organskog otpada

e znati i mo¢i prakti¢no primijeniti znanja o kompostiranju, kompostirati biorazgradivi
materijal iz domacinstva

e poznavati Zakone koji se primjenjuju u podrudju zastite okolisa

e usvajati i diskutirati nove spoznaje u podrucju zastite okolisa

e ckoloski edukativno djelovati u Zivotnom i radnom okruZenju

Predavanja po metodskim cjelinama:

Organski spojevi — podrijetlo, postojanost, svojstva, ucinak na okolis, otpornost na mikrobnu
razgradnju (2 sata)

Mikroorganizmi — uloga u biogeokemijskim ciklusima; ¢iste i mjeSovite mikrobne kulture;
mikrobno medudjelovanje; suspendirana mikrobna biomasa, mikrobni biofilm; okoli$ni i
procesni ¢imbenici (3 sata)

Bioloska razgradnja - mikrobne vrste, metabolizam, put razgradnje, uvjeti (acrobna,
anaerobna razgradnja) (2 sata)

Bioloska razgradnja ksenobiotika (2 sata)

Bioloska razgradnja otpadne vode (pr. iz prerade maslina) (2 sata)

Bioloska razgradnja lignina, celuloze (2 sata)

Bioloska razgradnja — deponij (2 sata)

Bioloska razgradnja — kompostiranje (2 sata)

Bioloska razgradnja boja, mulja, pesticida, fenola, formaldehida (2 sata)

Zakonska regulativa — zastita okolisa (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

predavanja [0 samostalni zadaci
seminari i radionice O multimedija i mreza
vjezbe O laboratorij

O on line u cijelosti [0 mentorski rad

1 mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)
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terenska nastava
Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit D
nastave A
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE | Seminarski rad NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
pismeni ispit 80

zavr$ni ispit (usmeni) 20

ukupno 100

Odradene vjezbe su uvjet za dobivanje potpisa i ostvarivanje prava izlaska na ispit.
Studenti koji na pismenom ostvare ocjenu izvrstan oslobodeni 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)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2> 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e odraditi sve vjezbe i seminare

° oloziti pismeni i zavr$ni ispit — usmeni

Tibela Landeka Dragicevié¢: Bioloska razgradnja organskih DA, Merlin i
. . . NE N .
spojeva (interna skripta, 2016) mrezne stranice
e Neilson, A.H., Allard, A.-S. (2012) Organic Chemicals in the Environment: Mechanisms
of Degradation and Transformation, Second Edition. CRC Press.
Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Ivana Radojéié

Redovnikovi¢ ljetni
prof. dr. sc. Danijela Bursa¢ Kovacevié¢

HPLC niskomolekulskih spojeva 3

39865 10+7+13+0
Prijediplomski sveucilisni studij 35
Prehrambene tehnologije

izborni B 0%
Predavanja u P11 P2, Seminari u P1 i

P2 te posjet Plivi d.o.o0., Vjezbe u

laboratoriju Zavod za biokemijsko hrvatski
inZenjerstvo, Zavoda Zavod za

poznavanje i kontrolu sirovina i

97


http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_primjenu_stanica_i_biotransformacije/ivana_radojcic_redovnikovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_biokemijsko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_i_primjenu_stanica_i_biotransformacije/ivana_radojcic_redovnikovic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/danijela_bursac_kovacevic

2. OPIS PREDMETA

prehrambenih proizvoda i Zavod za
prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo,
Terenske vjezbe su posjet Hrvatskom
veterinarskom institutu.

treca DA

Cilj predmeta je kroz prakti¢ne primjere studente upoznati s analizom niskomolekulskih
spojeva pomocu tekuéinske kormatografije visoke djelotvornosti. U okviru predmeta studenti
¢e steéi vjestine za izbor priprave uzoraka, za izboru kromatografske metode te za
interpretaciju rezultata kromatografske analize. Usvojene vjestine moci ¢e primijeniti za
samostalno planiranje HPLC analiti¢kog postupka.

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja sloZenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i kontrolnim
laboratorijima prehrambene industrije

e  primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e  prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e  razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

e  primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e  opisati temeljne zakonitosti, faze razdvajanja, mehanizme i vrste HPLC s prakticnog
stajaliSta

e  odabrati metodu priprave uzoraka za kromatografsku analizu te primijeniti steCena znanja
za samostalno planiranje HPLC analitickih postupak

e  prepoznati i rjeSavati osnovne probleme nastale tijekom analize (tehnicke i analiticke)

e  razmotriti i izabrati ispravan nacin obrade dobivenih analitiCkih signala te interpretirati
rezultate analize

HPLC najrasirenija je kromatografska metoda u istrazivanjima prirodnih spojeva. U sklopu
modula nastava ¢e se odvijati kroz tri metodske jedinici: (1) Nacela i temeljne zakonitosti
HPLC gdje ¢e studenti razmatrati temeljne zakonitosti, faze razdvajanja te mehanizme i vrste
HPLC; (2) Provodenje kromatografske analize gdje ¢e se studentima s prakti¢nog stajalista
objasniti svi postupci u kreiranju HPLC metoda $to ukljucuje pripremu uzorka, odabir i
provodenje instrumentalne analize te validacija metode; (3) Rjesavanje problema u
kromatografskoj analizi gdje ¢e se razmatrati kako prepoznati i rijesiti osnovne probleme
nastale tijekom analize (tehnicke i analiticke).

P ! [ samostalni zadaci

seminari i radionice . .. .

. O multimedija i mreza
vjezbe .

) . . laboratorij

O on line u cijelosti .

L. . . O mentorski rad
O mjeSovito e-ucenje O (ostalo upisati)

uj

terenska nastava P

Pohadanje NE | Istrazivanje NE Usmeni ispit NE
nastave
il:lsperlmentalnl NE | Referat (ostalo upisati) NE
Esej NE | Seminarski rad (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Pismeni ispit

Ukupno 30 bodova:

1 - 17 bodova — nedovoljan (1)
18 - 20 bodova - dovoljan (2)
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21 - 24 bodova - dobar (3)
25 -27 boda - vrlo dobar (4)
28 - 30 bodova — izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe i seminare
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2
osti¢i minimalno 18 bodova na pismenom ispitu

1. Radoj¢i¢ Redovnikovi¢: HPLC NISKOMOLEKULSKIH NE DA, Merlin i

SPOJEVA, (interna skripta) mrezne stanice

HPLC Troubleshooting Guide, Phenomenex, Inc. USA., DA, mrezne
NE .

2008. stanice

e [ .R.Snyder, J.J.Kirkland, J.W. Dolan: Introduction to Modern Liquid Chromatography,
Jonh Wiely&Sons, Inc., New Jersey, 2009.

e M.W. Dong: Modern HPLC for Practicing Scientists, Jonh Wiely & Sons, Inc., New
Jersey, 2006.

e A.Gratzfeld-Hiisgen, R. Schuster: HPLC for Food Analysis, Agilent Technologies
Company, Germany, 2001.

e (. 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.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

http://'www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

izv. prof. dr. sc. Maja Repaji¢
prof. dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac
prof. dr. sc. Danijela Bursa¢ Kovacevié

izv. prof. dr. sc. Ivona Elez Garofuli¢ lietni
dr. sc. Ena Cegledi

Ana Marti¢, mag. nutr.

Minimalno procesiranje vocéa i 3
povréa

39802 20+15+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 20
Prehrambene tehnologije

. . 2
izborni B 0%
Predavanja u predavaoni prema

sluzbenom rasporedu satnice, vjezbe u

Laboratoriju Zavoda za prehrambeno-

tehnolosko inzenjerstvo. Terenske hrvatski

vjezbe su posjet tvornici Adria-sal
Fragaria d.o.o. za minimalnu preradu
povr¢a.

treca

2. OPIS PREDMETA

Edukacija o proizvodnji minimalno procesiranog voca i povrca i svim ¢imbenicima koji utjecu
na njihovu kvalitetu, zdravstvenu ispravnost i trajnost te osposobljavanje za rad u pogonu za
minimalno procesiranje voca i povréa .
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
https://www.pbf.unizg.hr/maja.repajic
https://www.pbf.unizg.hr/verica.dragovic-uzelac
https://www.pbf.unizg.hr/danijela.bursac_kovacevic
https://www.pbf.unizg.hr/ivona.elez_garofulic
https://www.pbf.unizg.hr/ena.cegledi
https://www.pbf.unizg.hr/ana.martic

Preddiplomski sveucili$ni studij Prehrambena tehnologija:

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u
provedbi tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i
kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice
prehrambenih sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku.

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te
svijest o potrebi cjelozivotnog uéenja

e primijeniti zakonsku regulativu te etiCka nacela i norme vezane uz specifi¢ne
zahtjeve struke

Preddiplomski sveucilis$ni studij Biotehnologija
e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima
e  izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim
putem uz koriStenje struéne terminologije
e  primijeniti etiCka nacela, zakonsku regulativu i norme u struci

Preddiplomski sveuéili$ni studij Nutricionizam
e prepoznati i objasniti poZeljne i nepozeljne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko

zdravlje i biti dio stru¢nog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji

e  predstaviti, samostalno i/ili unutar stru¢nog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u
pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne terminologije

e  prezentirati i popularizirati rezultate svog rada

e  primijeniti eticka nacela u odnosima sa suradnicima i poslodavcem

e  primijeniti etiCka nacela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e  koristiti i valorizirati znanstvenu i stru¢nu literaturu u svrhu cjelozivotnog ucenja i
unapredenja struke

e razumjeti pojam kvalitete svjezeg voca i povrca i znacajnu povezanost s kvalitetom
gotovog proizvoda

e objasniti tehnoloski proces kojim se ostvaruje stabilan proizvod, vaznost odrzavanja
higijenskih uvjeta rada

e usporediti svrhu i uéinkovitost sredstava za pranje i za sprjeCavanje posmedivanja

®  objasniti utjecaj uvjeta pakiranja na odrzivost proizvoda

Uvod u minimalno procesiranje voca i povréa (MPVP). Op¢enito vaznost kvalitete voca i
povrca (vrsta, sorta, stupanj zrelosti, uvjeti skladiStenja) te primjenjenih jedini¢nih operacija i
higijenskih sredstava u proizvodnji MPVP kao i nacina pakiranja (ambalaza, primjena
vakuuma i modificirane atmosfere). Mikrobiolosko kvarenje, HACCP i zakonska regulativa.
Primjena barijera i pregled potencijalnih netermalnih metoda konzerviranja MPVP. Konkretni
primjeri minimalno procesiranog voca i povréa (npr. zelene salate, kupusa, mrkve, krumpira,
jabuke, dinje, lubenice, ananasa) §to ukljucuje i upoznavanje s njihovim botani¢kim
obiljezjima, kemijskim sastavom, uvjetima skladistenja i procesom proizvodnje.
Eksperimentalni rad (vjezbe): Proizvodnja razli¢itih proizvoda MPVP u laboratorijskim
uvjetima te pracenje njihove stabilnosti pomocu senzorske i fizikalno-kemijske analize.
Seminari: studentske prezentacije prema zadanim temama.
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[0 seminari i radionice [0 multimedija i mreza
vjezbe laboratorij

O on line u cijelosti [0 mentorski rad
mjesovito e-ucenje [ (ostalo upisati)
terenska nastava

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Testovi za kontinuiranu provjeru znanja se provode pismeno, a za pozitiviu ocjenu je potrebno
uspjesno rijesiti min. 60 % pojedinacnog testa.

Da polozi predmet, student/studentica mora:

e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj izostanaka s predavanja je 2

e odraditi sve vjezbe

e posti¢i minimalno 60 % bodova na svakom testu za kontinuiranu provjeru znanja

Materijal s predavanja DA, Merlin

Lamikanra, O. (2002). Fresh-cut fruits and vegetables: science, technology, and market. CRC
press.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i Merlinu.

1. OPCE INFORMACILJE

izv.prof.dr. sc. Nikolina Cukelj
Prof. dr. sc. Dubravka Novotni
doc.dr.sc. Bojana Voucko
Ekstruzija u prehrambenoj
industriji

39800

ljetni

3

20+10+5+0

Prijediplomski sveucili$ni studij
Prehrambene tehnologije

Izborni B

Predavanja i seminari u
Laboratoriju za kemiju i tehnologiju
zitarica, a terenske vjezbe u
prehrambenoj industriji (Nase
Klasje)

hrvatski

treca

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s uredajima i procesima ekstruzije Zitarica te
svojstvima sirovina potrebnih za dobivanje zitarica za dorucak, snack proizvoda i djecje
hrane.
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http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/nikolina_cukelj
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/duska_curic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_zitarica/matea_habus

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih
sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog uéenja

e samostalno odrediti sirovine potrebne za proizvodnju odredene vrste ekstrudiranih

proizvoda

komentirati prehrambenu vrijednost i kvalitetu ekstrudiranih proizvoda

objasniti kemijske i fizikalne promjene koje se dogadaju tijekom procesa ekstruzije

vrjednovati kakvocu ekstrudiranih proizvoda

predloziti razvoj novog ekstrudiranog proizvoda

Sirovine za proizvodnje ekstrudiranih proizvoda;

Vrste ekstrudera i njihova primjena;

Optimizacija i upravljanje procesima ekstruzije.

Utjecaj uvjeta ekstruzije na prehrambenu vrijednost proizvoda.

Proizvodnja Zitarica za doruéak (vrste proizvoda; uvjeti proizvodnje; jedini¢ne operacije i

tehnoloski postupak).

Snack proizvodi. Polu-proizvodi ili neekspandirani peleti.

Direktno ekspandirani snack proizvodi;

Ko-ekstrudirani snack proizvodi.

9. Proizvodnja djecje hrane postupkom ekstruzije.

10. Prednosti dvopuzne ekstruzije u odnosu na druge procese proizvodnje djecje hrane.

11. Terenske vjezbe u pogonu za ekstruziju zitarica (Nase Klasje, Jakovlje)

12. Seminari.

13. Seminari.

14. Usmeni ispit

P . O samostalni zadaci

Nhkhwi—le e e e

Sl

seminari i radionice . o N
o O multimedija i mreza

O vjezbe .

) . . O laboratorij
O on line u cijelosti .

. . . O mentorski rad
[0 mjesovito e-ucenje 01 (ostalo upisati)
terenska nastava P
Pohadanje NE | Istrazivanje N Usmeni ispit DA
nastave E
Eksperimental N s
ni rad NE | Referat E (ostalo upisati)
Esej NE | Seminarskirad | DA (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad DA (ostalo upisati)
N Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit E ECTS sustavu 4
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
1.seminarski rad 40
2. terenske vjezbe 10
3. usmeni ispit 50
Ukupno 100
2. Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
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270 % dobar (3)
2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati terenskim vjezbama, i skupiti barem 6 bodova
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 2
e izraditi seminarski rad i posti¢i minimalno 24 bodova iz seminarskog rada
posti¢i minimalno 30 bodova na usmenom ispitu
osti¢i minimalno 60 bodova ukupno

Nastavni materijal DA, Merlin

e Guy R. et al. (2001) Extrusion cooking: Technologies and applications. Woodhead
Publishing Limited and CRC Press LLC, Cambridge, England

e Matz S.A. (1993) Snack Food Technology, Published by Van Nostrand Reinhold, New
York, USA

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Ostale informacije o predavanjima, seminarima i vjezbama se objavljuju na mreznim

stranicama: http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=18207

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Drazenka Komes
Dr.sc.Danijela Seremet

Doc.dr.sc. Aleksandra Vojvodic¢ etni

Cebin

Sladila 3

39857 20+0+10+0
Prijediplomski sveucilisni studij 15
Prehrambene tehnologije

. . 2.

izborni B 0%

Pedavanja i seminari u P4, terenska

nastava u rasadniku stevije u hrvatski

Zagrebu

treca DA

2. OPIS PREDMETA

Stjecanje znanja o vrstama, podrijellu i fizikalno-kemijskim karakteristikama nutritivnih i
nenutritivnih sladila koja ¢e studenti mo¢i primijeniti u formuliranju novih prehrambenih
proizvoda, sukladno tendencijama suvremenog trzista, ali i zahtjevima potrosaca sa
specifi¢nim potrebama.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opca kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija

Preddiplomski sveucili$ni studij Prehrambena tehnologija

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju
prehrambene tehnologije
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://moodle.srce.hr/2016-2017/course/view.php?id=18207
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku
e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima
tesvijest o potrebi cjelozivotnog ucenja

Preddiplomski sveucili$ni studij Nutricionizam

e poznavati i razumjeti specifi¢na znanja i vjestine iz struke kroz izborne module

e prepoznati odredene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane
populacijske skupine/pojedince u drzavnim i privatnim institucijama navedenog
profila djelatnosti

e razumjeti i primijeniti odgovaraju¢e metode u sustavima koji se bave procjenom
kakvoce prehrane nacije 1/ili pojedinca

e prepoznati i objasniti poZeljne i nepozeljne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko
zdravlje i biti dio stru¢nog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji

e predstaviti, samostalno i/ili unutar struénog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u
pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne terminologije

e prezentirati i popularizirati rezultate svog rada

e  koristiti i valorizirati znanstvenu i stru¢nu literaturu u svrhu cjelozivotnog ucenja i
unapredenja struke

Preddiplomski sveucilis$ni studij Biotehnologija
e voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloskih
sustava.
e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima.
e interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji.
e izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim
putem uz koriStenje strucne terminologije.
e razviti znanja i vjeStine nuzne za nastavak studija na viSoj razini, prije svega na
diplomskim studijima bioprocesnog inZenjerstva te molekularne biotehnologije.
e objasniti vaznost odabira sladila u svakodnevnoj prehtani
e definirati monosaharidna, disaharidna i oligosaharidna sladila te sladila na bazi Skroba i
argumentirati njihovu primjenu u prehrambenoj industriji
e argumentirati primjenu Secernih alkohola
e opisati postupak proizvodnje neugljikohidratnih sladila i definirati njihovu primjenu u
prehrambenoj industriji
e definirati fizikalno-kemijske karakteristike prirodnih sladila
e osmisliti nove prehrambene proizvode, sa zamjenskim sladilima, namijenjene
potorSadima sa specifi¢nim potrebama
e Podjela sladila, relativna slatkoca, ugljikohidratna sladila
e Monosaharidna sladila: glukoza i fruktoza- proizvodnja i fizikalno-kemijska svojstva
e Disaharidna sladila: saharoza, invertni Secer, laktoza, maltoza, palatinoza, leukroza,
ksiloza (proizvodnja, fizikalno-kemijska svojstva, komercijalni oblici)
e Oligosaharidna sladila — kupling Secer i neoSecer, svojstva i uporaba
Sladila na bazi Skroba(fizikalno-kemijski sastav, industrijsko dobivanje, neenzimski i
enzimski postupci), gluozni i maltozni sirupi
Seéerni alkoholi— proizvodnja, fizikalno-kemijska svojstva i uporaba
Nesaharozni ugljikohidrati — med, kemijski sastav, fizikalna svojstva, identifikacija
Neugljikohidratna sladila (umjetna, intenzivna, nenutritivna)

e  Zakonska regulativa (Secer, sirupi, aditivi, dozvoljeni dnevni unos i deklariranje
redavanja . .
p ! [J samostalni zadaci

seminari i radionice . . .
O multimedija i mreza

vjezbe .
] laboratorij

[ on line u cijelosti :
. ! .. [ mentorski rad

[0 mjesovito e-ucenje 01 (ostalo upisati)

terenska nastava P

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad DA Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;nmarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
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1. OPCE INFORMACIJE

2. OPIS PREDMETA

Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)
2 90 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljeni broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 1
e odraditi seminar, vjezbu i terensku nastavu
e  posti¢i minimalno 60 % bodova na pismenom ispitu

Sladila - interni materijal NE DA, p1.1tem
Merlina
Mitchell, H. (2006) Sweeteners and sugar alternatives in DA. putem
food technology, Blackwell Publishing, Oxford, UK str. NE - Pu
63-361 Merlina

e 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.

e 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.

e 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.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

Prof. dr. sc. Drazenka Komes
Dr.sc.Danijela Seremet

Doc.dr.sc. Aleksandra Vojvodic¢ ljetni

Cebin

Kemija i tehnologija uZivala 3

39855 15+15+5+0
Prijediplomski sveucilisni studij )5
Prehrambene tehnologije

i i 2.

izborni B oo,

Predavanja i seminari u P4,

laboratorijske vjezbe u Laboratoriju

za tehnologiju ugljikohidrata i hrvatski
konditorskih proizvoda, terenske

vjezbe u Franck-u d.d.

treca DA

Cilj predmeta je upoznati studente s vrstama caja i kave te uvjetima njihove proizvodnje, kao i
s proizvodnjom kakaovih napitaka te proizvodima od guaranae i cupuagu-a. U okviru
predmeta studenti e steci vjestine potrebne za provodenje odgovarajucih analiza i
interpretaciju rezultata analiza. Usvojena znanja i vjeStine moci ¢e primijeniti u poslovima
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http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Z1nFp94HgyWCWeApOcy&author_name=Magnuson,%20BA&dais_id=48526350&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage&cacheurlFromRightClick=no
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Z1nFp94HgyWCWeApOcy&author_name=Carakostas,%20MC&dais_id=12790570&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Z1nFp94HgyWCWeApOcy&author_name=Moore,%20NH&dais_id=2006982278&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Z1nFp94HgyWCWeApOcy&author_name=Poulos,%20SP&dais_id=1000659537&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Z1nFp94HgyWCWeApOcy&author_name=Renwick,%20AG&dais_id=28781466&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Sharma,%20VK&dais_id=2008373019&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Ingle,%20NA&dais_id=2008245025&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Kaur,%20N&dais_id=2008258705&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Yadav,%20P&dais_id=2008425789&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Ingle,%20E&dais_id=2008245024&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
http://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=Q1vYAQBNvp97HRNWmjY&author_name=Charania,%20Z&dais_id=2008171702&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage&cacheurlFromRightClick=no
http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ugljikohidrata_i_konditorskih_proizvoda/drazenka_komes

vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane te razvoju novih funkcionalnih
proizvoda..

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opc¢a kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija

Preddiplomski sveuéilis$ni studij Prehrambena tehnologija

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u
provedbi tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i
kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije

e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoée hrane

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne
terminologije

e sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog struénog tima u podrucju
prehrambene tehnologije

e predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku

e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te
svijest o potrebi cjelozivotnog ucenja.

Preddiplomski sveucili$ni studij Nutricionizam

e poznavati i razumjeti specifiéna znanja i vjestine iz struke kroz izborne module

e prepoznati odredene probleme u sustavima organizirane prehrane za ciljane
populacijske skupine/pojedince u drzavnim i privatnim institucijama navedenog
profila djelatnosti

e definirati i objasniti odgovarajué¢e metode u sustavima koji se bave procjenom
prehrambenog statusa nacije i/ili pojedinca u drzavnim i privatnim institucijama
navedenog profila djelatnost

e razumjeti i primijeniti odgovaraju¢e metode u sustavima koji se bave procjenom
kakvoce prehrane nacije i/ili pojedinca

e razumjeti i primijeniti odredene analiticke metode u analizi hrane u laboratorijima

e prepoznati i objasniti pozeljne i nepozeljne karakteristike hrane i prehrane na ljudsko
zdravlje i biti dio stru¢nog time za razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji

e interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane

e predstaviti, samostalno i/ili unutar struénog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u
pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne terminologije

e prezentirati i popularizirati rezultate svog rada

e  Koristiti i valorizirati znanstvenu i stru¢nu literaturu u svrhu cjeloZivotnog ucenja i
unapredenja struke

Preddiplomski sveucili$ni studij Biotehnologija

e odabrati i koristiti uobicajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuce ra¢unalne alate

e provoditi odgovarajuée analize i biotehnoloske postupke u kemijskim, biokemijskim,
mikrobioloskim, molekularno-geneti¢kim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te
prepoznati i rijesiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima.

e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji

e izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim
putem uz koristenje strucne terminologije

e razviti znanja i vjestine nuZne za nastavak studija na vi$oj razini, prije svega na
diplomskim studijima Bioprocesnog inzZenjerstva te Molekularne biotehnologije

usporediti razlike u proizvodnji i kemijskom sastavu pojedinih vrsta ¢ajeva
opisati postupak prerade kave te argumentirati vaznost przenja kave
argumentirati postupke dekafeinizacije

opisati postupak proizvodnje instant kakaovog praha

usporediti uzgoj i preradu cupuagu-a i kakaovog zrna te guarane i kave
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e analizirati i argumentirati parametre kakvoce razli¢itih ¢ajeva, kave, kakaovog napitka te
zamjena za kavu
razvijati nove proizvode

Povijest ¢aja. Botanicka klasifikacija i uzgoj ¢aja.

Proizvodnja i gradacije Caja.

Mjesavine ¢aja. GABA ¢ajevi. Proizvodnja instant ¢aja. Biljne infuzije.

Maté Caj (Ilex paraguariensis) 1 Rooibos (Aspalathus linearis) €aj — botanicka
klasifikacija, uzgoj i prerada.

Kemijski sastav ¢aja i njegov fizioloski utjecaj na ljudski organizam.

Povijest kave. Botanicka klasifikacija, uzgoj i prerada kave.

Przenje sirove kave. Torrefacto kava.

Proizvodnja instant kave. Postupci dekafeinizacije.

Kemijski sastav kave, fiziolosko djelovanje kave na organizam. Zamjene za kavu—
kavovine.

Kakaovac— botanicka klasifikacija, uzgoj i prerada plodova kakaovca.

PrZenje kakaovog zrna. Proizvodnja kakaovog praha. Instant kakaovi napici.
Cupuagu (Theobroma grandiflorum) — botanicka klasifikacija, uzgoj i prerada.

e  Guarana (Paullinia cupana) — botanicka klasifikacija, uzgoj i prerada.
precavany [0 samostalni zadaci

seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

vjezbe o
! . . . laboratorij
O on line u cijelosti :
. .. O mentorski rad
O mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;émnarskl DA (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:
Pismeni ispit 30

Usmeni ispit 20

Seminar 5

Vijezbe 5

Ukupno 60

Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)
2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)
=90 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e prisustvovati svim predavanjima, a dozvoljeni broj neopravdanih izostanaka s
predavanja je 1
e  odraditi seminar, vjezbe i terensku nastavu
e posti¢i minimalno 60 % bodova na pismenom ispitu
e  posti¢i minimalno 60 % ukupnih bodova

. S . . .. DA, putem
Kemija i tehnologija uzivala- interni materijal NE Merlina
Laboratorijske vjezbe iz Kemije i tehnologije uzivala- DA, putem
. . NE -
interna skripta Merlina
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Goldoni, L. (2004) Tehnologija konditorskih proizvoda — I

dio Kakao-proizvodi i proizvodi sliéni ¢okoladi, Kugler, DA, 5 kom. NE

Zagreb, str. 85-108.

e (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.

e 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.

e Okahura, K. (2006) Book of Tea, Kodarsha International Ltd., Otawa.

e Simunac, D. (2004) Knjiga o kavi, Grafem, Zagreb.

Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Verica Dragovié¢ Uzelac
prof. dr. sc. Danijela Bursa¢ Kovacéevié

izv.prof.dr. sc. Ivona Elez Garofuli¢ ljetni

izv.prof.dr. sc. Maja Repajic¢

dr.sc. Ena Cegledi

Zacinsko i aromatsko bilje 3

39858 20+15+0+0

Prijediplomski sveucilisni studij 50

Prehrambene tehnologije

. . 2.

izborni B 0%

Predavanja u P1, vjezbe u laboratoriju

Zavoda za prehrambeno-tehnolosko .
hrvatski

inZenjerstvo, terenske vjezbe su posjet
Ireks Aroma d.d. ili Jan Spider d.o.o.

treca

2. OPIS PREDMETA

Cilj predmeta je upoznavanje studenta sa: razli¢itim vrstama za¢inskog i aromatskog bilja,
klasifikacijom, aktivnim supstancama, mogucnostima i postupcima prerade u razlicite vrste
proizvoda (suSenje, proizvodnja biljnih ekstrakata, eteri¢nih ulja itd.), funkcionalnim i
bioloskim svojstvima te primjeni u prehrambenoj, kozmetickoj i farmaceutskoj industriji.

Uvjeti za upis predmeta su polozeni predmeti:
e Uvod u kemiju i kemijsku analizu (Opca kemija, Analiticka kemija)
e Organska kemija

1. Primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inZenjerskih znanstvenih disciplina
u podrucju prehrambene tehnologije

2.Prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjeStine iz prehrambenog inZenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane.

4.Primijeniti i integrirati steCena znanja i vjeStine i tako sudjelovati u poslovima vezanim uz
kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane.

5.0smisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice prehrambenih
sustava.

6.1dentificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima.
9.Prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije.

10.Sudjelovati u radu homogenog ili interdisciplinarnog stru¢nog tima u podrucju prehrambene
tehnologije.

11.Predstaviti suvremene trendove u prehrambenoj tehnologiji i popularizirati struku
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http://www.pbf.unizg.hr/studiji/ispitni_rokovi
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/verica_dragovic_uzelac
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/danijela_bursac_kovacevic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_procese_konzerviranja_i_preradu_voca_i_povrca/ivona_elez_garofulic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_kemiju_i_tehnologiju_voca_i_povrca/maja_repajic

e samostalno razlikovati svjeZe i preradeno zacinsko i aromati¢no bilje prema njihovim
znacajkama

e samostalno definirati slijed osnovnih operacija od berbe do prerade te izabrati optimalne
uvjete za procese suSenja, pakiranja i skladistenja odabranih biljnih vrsta

e objasniti procese prerade zacinskog i aromatskog bilja u praskaste proizvode, biljne
ekstrakte, eteri¢na ulja

e temeljem poznavanja kemizama sastojaka zacinskog i aromatskog bilja primijeniti
adekvatne analiticke metode za odredivanje kvalitete, stabilnosti i autenti¢nosti
praskastih proizvoda, biljnih ekstrakata te eteri¢nih ulja

e definirati i opisati osnovne principe HACCP i specificnosti vezano za pogone za preradu
zacinskog i aromatskog bilja

e na pravilan nacin interpretirati osnovne odredbe zakonske regulative vezano uz zacinsko
i aromatsko bilje te ih primijeniti u konkretnim sluc¢ajevima

Klasifikacija zaCinskog i aromatskog bilja; Rasprostranjenost; Praskasti pripravci; Biljni
ekstrakti; Odabrane vrste zacinskog i aromatskog bilja; Egzoti¢ni zacini; Tvari arome
zaCinskog 1 aromatskog bilja; Eteri¢na ulja; Bioloski aktivni spojevi zacinskog i aromatskog
bilja

L [ samostalni zadaci
O se.:n?man i radionice O multimedija i mreza Predmet upisuju i studenti
vjezbe I Preddiplomskog sveuciliSnog
[ laboratorij .. Lo .
O on line u cijelosti - torski rad studija Nutricionizam i
mentorski ra : e
[0 mjesovito e-ucenje o Biotehnologija
[T (ostalo upisati)
terenska nastava
Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;émnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij DA Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti:

e Kolokvij 5

e Eksperimentalni rad/vjezbe 10

e Referat 5

e  Zavr$ni ispit (pismeno) 75
Ukupno 100

2. Kolokvij/vjezbe/referat

Studenti su duzni prije pristupanja izvodenju vjezbe poloziti kolokvij (on-line putem sustava
Merlin) koji se sastoji od 5 slu¢ajnim odabirom selektiranih pitanja vezanih uz temu vjezbe.
Student je obavezan pozitivno odgovoriti na minimalmo 3 od 5 pitanja kako bi mogao
pristupiti izvodenju vjezbe. Ukoliko student iz bilo kojeg opravdanog razloga nije polozio
kolokvij duzan je javiti se voditelju vjezbi pola sata prije izvodenja vjezbi, te nakon polozenog
kolokvija mozZze pristupiti vjezbi. Maksimalan broj bodova koji se moze ostvariti na kolokviju
je 5, tijekom rada u Laboratoriju 10 te za referat 5.

3. Zavrsni ispit
Studenti polazu zavrsni ispit iz cijelog gradiva (pismeno). Student za prolaz mora ostvariti
minimalo 60 % od ukupnog broja bodova.

4. Formiranje ocjene:
<60 % nedovoljan (1)

2 60 % dovoljan (2)
270 % dobar (3)

2 80 % vrlo dobar (4)

2 90 % izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
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e odslusati minimalno 70 % predavanja
e poloziti sve kolokvije i odraditi sve vjezbe
e posti¢i minimalno 60 bodova ukupno

DA, Merlin i

Predavanja iz modula NE N .
mrezne stranice

G.I‘!IC, LJ, (1986) Enciklopedija samoniklog i ljekovitog DA, 1 kom.

bilja, August Cesarec, Zagreb

e K. V. Peter (2004) Handbook of Herbs and Spices, Vol. 1 i 2., Woodhead, London.
Lambert Ortiz, E. (1998) Enciklopedija, bilja, mirodija i zaCina, Knjiga trgovina, Zagreb

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.

http://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Dubravka Skevin

Izv. prof. dr. sc. Klara Kralji¢ ljetni
izv.prof. dr. sc. Marko Obranovi¢

Procesi prerade maslina i

kontrola kvalitete proizvoda 3

39856 20+15+0+0
Prijediplomski sveucilisni studij 40
Prehrambene tehnologije

. . 2.
izborni B 50,
Predavanja u predavaonici

Fakulteta, vjezbe u velikom hrvatski

laboratoriju na 3. katu

DA

2. OPIS PREDMETA |
Cilj predmeta je omoguciti studentu da stekne kompetencije potrebne za sudjelovanja u timu
koji se bavi berbom i preradom ploda masline, proizvodnjom i skladistenjem djevi¢anskog
maslinovog ulja te analizom kvalitete i autenti¢nosti maslinovih ulja

treca

e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima

e prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specifi¢ne zahtjeve
struke

e izabrati optimalno vrijeme berbe ploda masline i najbolji nacin skladiStenja ploda masline
prije prerade u cilju proizvodnje ulja najbolje kvalitete

e povezati odgovarajuci mlin i proces mijesenja s metodom ekstrakcije ulja iz ploda u cilju
proizvodnje ulja najbolje kvalitete

e preporuciti uvjete i nacin skladiStenja ulja u cilju osiguravanja §to bolje oksidacijske
stabilnosti proizvoda

e  objasniti nacine zbrinjavanja nusproizvoda u procesu proizvodnje djevicanskog
maslinovog ulja

e  odabrati analiticke metode za provodenje kontrole kvalitete i autenti¢nosti djevicanskog
maslinovog ulja te interpretirati rezultate u skladu sa zakonskom Regulativom

e opisati povoljno djelovanje djeviéanskog maslinovog ulja na ljudsko zdravlje
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http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/klara_kraljic
http://www.pbf.unizg.hr/zavodi/zavod_za_prehrambeno_tehnolosko_inzenjerstvo/laboratorij_za_tehnologiju_ulja_i_masti/marko_obranovic

e  odrediti osnovne parametre kvalitete djevi¢anskog maslinovog ulja

Optimalna zrelost ploda, Berba, Skladistenje plodova, Priprema ploda masline za separaciju
ulja, Separacija djevicanskog maslinovog ulja (DMU), Njega mladog ulja i zbrinjavanje
nusproizvoda, Kvarenje DMU, Kemijski sastav i nutritivna vrijednost DMU, Kontrola
kvalitete DMU, Kontrola autenti¢nosti DMU, Stolne masline, Laboratorijsko odredivanja
osnovnih parametara kvalitete i senzorskih svojstava DMU

p J [ samostalni zadaci

[ seminari i radionice . . N
O multimedija i mreza

jezbe s
0 N ? i elosti laboratorij
u cijelosti :

on e t el [ mentorski rad

mjesovito e-ucenje

[ (ostalo upisati
[0 terenska nastava ( P )

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad DA Referat DA (ostalo upisati)
Esej NE rS;(;mnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

Ishodi ucenja provjeravaju se kroz:

a) pismeni ispit

b) ocjenu laboratorijskih vjezbi (vrednovanje predanog izvjestaja i eksperimentalnog rada
studenta u laboratoriju — procjena nastavnika)

Formiranje ocjene ispita:

< 60% tocnih odgovora nedovoljan (1)
2 60% tocnih odgovora dovoljan (2)

2 70% to¢nih odgovora dobar (3)

2 80% tocnih odgovora vrlo dobar (4
2 90% toc¢nih odgovora izvrstan (5)

Za svaku aktivnost koja se ocjenjuje predviden je odredeni broj bodova (ocjena x faktor).
Maksimalni broj bodova za parcijalni ispit je 25 (ocjena 5 x 5). Maksimalni broj bodova za
vjezbe je 20 (ocjena 5 x 4). Bodovi se zbrajaju, a maksimalni broj bodova je 45. Ukupna
ocjena formira se ovako:

<26 bodova nedovoljan (1)
27 - 31 bod dovoljan (2)

32 - 36 bodova dobar (3)

37 - 40 bodova vrlo dobar (4)
41 - 45 bodova izvrstan (5)

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e poloziti pismeni ispit i
e predati referate iz vjezbi koji su napisani u skladu s uputama koje dobije na uvodnom

satu
DA, na
Skevin, D. (2016) Interna skripta iz predmeta Procesi Merlinu, na
prerade maslina i kontrola kvalitete proizvoda web stranici
PBFa

e Koprivnjak, O. (2006) Djevicansko maslinovo ulje od masline do stola, MIH, Porec.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
http.//www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi
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1. OPCE INFORMACIJE

Prof. dr. sc. Jasna Mrv¢i¢

Prof. dr. sc. Damir Stanzer ljetni
Dr.sc. Karla Hanousek Ci¢a
Proizvodnja jakih alkoholnih pi¢a 3
39862 13+25+0+0
Prijediplomski sveucili$ni studij 70-110
Prehrambene tehnologije
izborni B L
0%
Prema rasporedu hrvatski

2. OPIS PREDMETA

tre¢a

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s vrstama jakih alkoholnih pi¢a, sirovinama te
tehnolo§kim postupcima proizvodnje najznacajnijih jakih alkoholnih pica.

NE

Preddiplomski sveucili$ni studij Prehrambena tehnologija

e prakti¢no primijeniti steCena znanja i vjestine iz prehrambenog inzenjerstva u provedbi
tehnoloskih procesa proizvodnje i prerade hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice
prehrambenih sustava

identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i podredenima
prikupiti i interpretirati rezultate laboratorijskih analiza hrane

sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije
prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu stru¢ne

terminologije
e razviti vjeStine ucenja potrebne za nastavak studiranja na diplomskim studijima te svijest
o potrebi cjelozivotnog ucenja

Preddiplomski sveucili$ni 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 vjeStine u podrucju biotehnologije
opisati i objasniti principe temeljnih inzenjerskih disciplina poput termodinamike,
mehanike fluida, fenomena prijenosa i jedini¢nih operacija, te primijeniti ta znanja i
vjestine u podrucju biotehnologije

odabrati i prakti¢no primijeniti temeljna znanja i vjestine iz biokemijskog
inzenjerstva, vodenja i upravljanja biotehnoloskih procesa te geneti¢kog inZenjerstva
provoditi odgovarajuce analize i biotehnoloSke postupke u kemijskim, biokemijskim,
mikrobioloskim, molekularno-genetickim, procesnim i razvojnim laboratorijima, te
prepoznati i rijesiti jednostavnije probleme u tim laboratorijima

voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloskih
sustava

razviti znanja i vjeStine nuzne za nastavak studija na vi$oj razini, prije svega na
diplomskim studijima Bioprocesnog inZenjerstva te Molekularne biotehnologije.

Preddiplomski sveucilisni studij Nutricionizam

poznavati i razumjeti specifi¢na i opca znanja i vjestine iz temeljnih i primijenjenih
disciplina

poznavati i razumjeti osnovne discipline iz struke

razumjeti i primijeniti odgovarajuc¢e metode u sustavima koji se bave procjenom
kakvoce prehrane nacije i/ili pojedinca

razumjeti i primijeniti odredene analiticke metode u analizi hrane u laboratorijima
interpretirati podatke dobivene laboratorijskim metodama u analizi hrane
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e primijeniti eticka nacela, zakonsku regulativu i norme vezane uz specificne zahtjeve

struke
e grupirati pojedina jaka alkoholna pica prema osnovnim sastojcima i tehnologiji
proizvodnje
e analizirati, odabrati i pripremiti osnovne sirovine za proizvodnju pojedinih jakih
alkoholnih pic¢a

e opisati tehnoloski postupak i opremu za proizvodnju razli€itih jakih alkoholnih pi¢a

e primijeniti steCena znanja i vjestine u procesu proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a u malim
i industrijskim postrojenjima

e Definicija jakih alkoholnih pi¢a. Podjela jakih alkoholnih pi¢a obzirom na sirovine i
nacin proizvodnje. Opis sirovina za proizvodnju jakih alkoholnih pi¢a

e  Opis tehnoloskih postupaka u proizvodnji jakih alkoholnih pi¢a

e Svojstva i tehnoloski postupak proizvodnje prirodnih jakih alkoholnih pi¢a (voéne, Zitne,
Secerne rakije).

e  Svojstva i tehnoloski postupak proizvodnje likera i mijeSanih jakih alkoholnih pi¢a
precavanya O samostalni zadaci

[J seminari i radionice . e N
O multimedija i mreza

-y ..
o Vjei € A eielosi O laboratorij
on lineucy O mentorski rad

O mjeSovito e-uCenje .
J J O (ostalo upisati)
terenska nastava

Pohadanje NE | Istrazivanje NE | Usmeni ispit NE

nastave

Eksperimentalni L

rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)

Esej NE | Seminarski rad NE | (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeni ispit DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

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)
Da polozi predmet, student/studentica mora:
e odraditi sve vjezbe
e prisustvovati svim predavanjima u skladu sa Statutom PBF-a
®  posti¢i minimalno 12 bodova na pismenom ispitu

PowerPoint prezentacije s predavanja NE DA, Merlin

Slobodan Grba: Kvasci u biotehnoloskoj proizvodnji,
Plejada, Zagreb, 2010. DA, 30 kom.
Studenti trebaju savladati poglavlje 6.

Rokovi ispita objavljuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:
http.//www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

1. OPCE INFORMACIJE
Izv. prof. dr. sc. Mojea Cakié

Semendic
Doc. dr. sc. Anita Horvatié
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2. OPIS PREDMETA

Odabrana poglavlja zelene kemije

39864

Prijediplomski sveucilisni studij
Prehrambene tehnologije

izborni B

predavanja u P5, vjezbe u
Laboratoriju za fizikalnu kemiju i

koroziju

treca

proizvoda.

2

10+15+0+0

hrvatski

NE

Cilj predmeta je upoznavanje studenta s 12 nacela Zelene kemije koja govore o smanjenju,
odnosno uklanjanju opasnih ili Stetnih tvari iz sinteze, proizvodnje i primjene kemijskih

Uvjet za upis predmeta je polozen predmet Organska kemija.

e primijeniti zakonsku regulativu te eticka nacela i norme vezane uz specificne zahtjeve

struke

e identificirati otpad opasan za ljudsko zdravlje i ekosustave
e identificirati glavne izvore onecis¢ujucih tvari u zraku, vodi i tlu te njihove ucinke na

zdravlje 1 okoli$
e identificirati i evaluirati opasnosti od kemijskih supstancija i procesa
e identificirati i klasificirati opasne i zabranjene supstancije (nerazgradive,

bioakumulativne i toksi¢ne)
e analizirati postojece kemijske sintetske procese na osnovi E-faktora i iskoristivosti po

atomu

e izabrati zelene ne toksi¢ne kemijske supstancije i i provoditi zelene sintetske procese

Procesi zelene kemije temelje se na 12 nacela koja govore o smanjenju, odnosno uklanjanju
opasnih ili Stetnih tvari iz sinteze, proizvodnje i primjene kemijskih produkata. Studenti ¢e biti

upoznati s dominantnim trendovima zelenog programa kao §to su:
e istrazivanja na podrucju katalitickih i biokatalitickih reakcija
e alternativni reakcijski mediji
e alternativni reakcijski uvjeti u cilju ustede energije
e osmisljavanje manje toksicnih eko-kompatibilnih kemikalija
e trazenje novih sirovina, neSkodljivih i obnovljivih

predavanja

[ seminari i radionice

vjezbe
O on line u cijelosti

[0 mjesovito e-ucenje

[ terenska nastava

[ samostalni zadaci
O multimedija i mreza

[0 laboratorij
[J mentorski rad
[T (ostalo upisati)

Pohadanje DA Istrazivanje NE | Usmeni ispit N
nastave E
Eksperimentalni L
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
Esej NE rS:(;nlnarskl NE | (ostalo upisati)
Kolokvij NE | Prakti¢ni rad NE | (ostalo upisati)
Broj bodova po
Projekt NE | Pismeni ispit NE | ECTS sustavu
(ukupno)

Izrada prezentacije na temu iz podrucja Zelene kemije koju student sam odabire

ili pismeni ispit koji se sastoji od 25 pitanja koja se boduju po principu 1 pitanje - 1 bod.
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Sustav bodovanja:
Bodova Ocjena
25-23 Izvrstan (5)
20-22 Vrlo dobar (4)
18-21 Dobar (3)
15-17 Dovoljan (2)
Da polozi predmet, student/studentica mora:

e redovito prisustvovati nastavi i uspjesSno odrzati 15-minutnu prezentaciju na temu iz
odrucja Zelene kemije ili posti¢i minimalno 15 bodova na pismenom ispitu

M. Caki¢ Semenéi¢: Predavanja iz zelene kemije, ppt

prezentacija

e Green Chemistry, Theory and Practice, Paul T. Anastas, John C. Warner,
OxfordUniversity Press, 1998.

e Green Organic Chemistry: Strategies, Tools, and Laboratory Experiments,"Kenneth M.
Doxsee, James E. Hutchison, Brooks/Cole, ISBN: 0-759-31418-7 (2004).

e A. Liese, K. Seelbach, C. Wandrey, Industrial Biotransformations, Wiley-VCH,
Weinheim 2000

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici:

hitp://www.pbf.unizg. hr/studiji/ispitni_rokovi

DA, Merlin

1. OPCE INFORMACIJE

izv.prof. dr. sc. Maja Benkovi¢

izv.prof.dr. sc. Davor Valinger lietni
izv.prof.dr. sc. Ana Jurinjak TuSek J
izv.prof.dr. sc. Tamara Jurina

Tehnologija prahova 3

39801 20+0+10+0
Prijediplomski sveucilisni studij 20
Prehrambene tehnologije

. . 2.
izborni B 10 %
Laboratorij MRA, soba 77, 1 .kat hrvatski
treca DA

2. OPIS PREDMETA
Cilj predmeta je upoznavanje studenata sa definicijom prahova i tehnologije prahova te
objasniti u kojem obujmu i zasto se koriste i koje su pozitivne i negativne strane koristenja
sirovina i/ili gotovih proizvoda u praskastom obliku. Takoder je cilj upoznati studente sa
osnovnim svojstvima ¢estica i prahova te tehnoloskim procesima vezanim uz proizvodnju i
preradu prahova: mljevenje, mijeSanje, uzorkovanje, susenje, aglomeracija, tabletiranje,
inkapsulacija. Usvojena teorijska znanja student ¢e moci primijeniti pri odabiru prikladnih
uredaja za uzorkovanje, mljevenje, mijeSanje, susenje i ostalih procesa prerade prahova.

Preddiplomski sveucili$ni studij Prehrambena tehnologija
e primijeniti znanja i vjestine iz temeljnih, primijenjenih i inzenjerskih znanstvenih
disciplina u podrucju prehrambene tehnologije
e identificirati, analizirati i rijeSiti jednostavnije probleme i obavljati poslove
odgovarajuceg stupnja slozenosti u fizikalno-kemijskim, mikrobioloskim i
kontrolnim laboratorijima prehrambene industrije
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e primijeniti i integrirati steCena znanja i vjestine i tako sudjelovati u poslovima
vezanim uz kontrolu procesa proizvodnje i kakvoce hrane

e osmisliti i rasporediti poslove i tehnoloski voditi manje proizvodne jedinice
prehrambenih sustava

e identificirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e sazeti zakljucke na temelju rezultata istrazivanja iz podrucja prehrambene tehnologije

e prezentirati u pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu strucne
terminologije

Preddiplomski sveuéili$ni studij Biotehnologija

e odabrati i koristiti uobicajenu laboratorijsku opremu i odgovarajuce ra¢unalne alate

e  Koristiti uobicajenu procesnu opremu u biotehnoloskom pogonu (proizvodnom i/ili
pilotno-istrazivackom)

e voditi i upravljati manjim proizvodnim jedinicama industrijskih biotehnoloskih
sustava

e prepoznati i analizirati probleme u proizvodnji i komunicirati ih s pretpostavljenima i
podredenima

e interpretirati rezultate rutinskih laboratorijskih analiza u biotehnologiji

e izvijestiti o laboratorijskim, pogonskim i poslovnim rezultatima usmenim i pisanim
putem uz kori$tenje struéne terminologije

Preddiplomski sveucili$ni studij Nutricionizam

e poznavati i razumjeti specifi¢na i opca znanja i vjestine iz temeljnih i primijenjenih
disciplina
e poznavati i razumjeti specifiéna znanja i vjestine iz struke kroz izborne module
e predstaviti, samostalno i/ili unutar struénog homogenog ili interdisciplinarnog tima, u
pisanom i usmenom obliku rezultate svog rada uz primjenu struéne terminologije

e definirati prahove, objasniti od ¢ega se prahovi sastoje, koje su njihove karakteristike i
koja je njihova vaznost za industriju

e pokazati formalno znanje i razumijevanje osnovnih svojstava Cestica i metoda
karakterizacije Cestica

e nabrojiti fizikalna svojstva prahova (bulk svojstva prahova) te objasniti zaSto su ona bitna

i na koji se nacin analiziraju

nabrojiti i objasniti kemijska svojstva prahova

definirati reologiju prahova, osnovne tipove i mehanizme tecenja prahova

objasniti §to su aglomeracija, tabletiranje i inkapsulacija i zasto se koriste

objasniti i razumjeti mehanizme mljevenja i mijeSanja nabrojiti uredaje koji se koriste za

navedene procese

objasniti i razumjeti osnovne principe i metode uzorkovanja prahova

e  definirati nanoprahove i objasniti rizike vezane uz rukovanje prahovima u industrijskim
pogonima

e Uvod u tehnologiju prahova — osnovni pojmovi, svojstva Cestica i metode odredivanja

raspodjele veli¢ine Cestica

Uzorkovanje, bulk svojstva i teenje prahova u industrijskim uvjetima

Mijesanje prahova i smanjenje veli¢ine Cestica

Povecanje veliine Cestica prahova

Susenje, modeli susenja i mikroinkapsulacija

Tabletiranje

Nanoprahovi i rizici rukovanja prahovima

Seminar 1 - ekvivalentni promjer Cestica i raspodjela

Seminar 2 - poroznost, gustoca i pokazatelji teCenja

e _Sto sam izazov* (seminarski video uradak)

0 samosaln aceci RO

O multimedija i mreza
laboratorij

O mentorski rad

[ (ostalo upisati)

predavanja
seminari i radionice
O vjezbe

O on line u cijelosti
[0 mjesovito e-ucenje
[J terenska nastava

Pohadanje DA IstraZivanje NE | Usmeni ispit b
nastave A
Eksperimentalni .
rad NE | Referat NE | (ostalo upisati)
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Esej NE f:(;nmarsh DA (ostalo upisati)

Kolokvij NE | Prakticnirad | DA (ostalo upisati)
Broj bodova po

Projekt NE | Pismeniispit | DA ECTS sustavu 3
(ukupno)

- Sto sam izazov (karakterizacija nepoznatog uzorka praha): 10 bodova

- Pismeni ispit: 25 bodova

- Bonus bodovi (mogu se koristiti za poviSenje kona¢ne ocjene iz kolegija): bonus
zadaci za razvoj digitalnih vjestina (2 zadatka, na svakom je moguce dobiti 1 bonus
bod) i testovi na Merlinu (6 testova, na svakom je moguce dobiti 0,5 bodova)

Ukupna ocjena iz kolegija predstavlja zbroj bodova “Sto sam izazova”, bonus bodova te
pismenog ispita.
Formiranje ocjene prema ukupnom broju bodova, uz uvjet ostvarenja minimalno 12,5 bodova
na pismenom ispitu kako bi se dobila prolazna ocjena:

- 32 —-35bodova: izvrstan (5)

- 28,5-31,5: vrlo dobar (4)

- 25-28: dobar (3)

- 21-24,5: dovoljan (2)

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

Da polozi predmet, student/studentica mora:
e  odslusati predavanja
e izraditi i predati “Sto sam izazov”
® poloziti ispit

Benkovi¢, M. - Nastavni materijali za kolegij Tehnologija NE DA, Merlin
prahova
Barbosa-Canovas et al: Food Powders. Kluwer
Academic/Plenum Publishers, New York, 2005:
Potrebno je savladati sljedeca poglavlja:
- Poglavlje 1 (str.3 —17) DA, u tiskanom
- Poglavlje 2 (str. 19 — 53) obliku
- Poglavlje 3 (str. 55 — 88) NE dostupna u
- Poglavlje 4 (str. 93 — 102) Kabinetu za
- Poglavlje 6 (str.157 — 173) osnove
- Poglavlje 7 (str. 176 — 198) inZenjerstva
- Poglavlje 8 (str. 199 —218)
- Poglavlje 9 (str. 221 — 244)
- Poglavlje 12 (str. 323 — 352)

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

ZNANSTVENI RADOVI:

e Benkovi¢, M., Bauman, I. (2011) Oblaganje ¢estica u prehrambenoj industriji. Croatian
Journal of Food Technology, Biotechnology and Nutrition 6 (1-2), 13-24.

e Benkovi¢, M., Bauman, 1.(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.

e Benkovi¢, M., Bels¢ak-Cvitanovi¢, 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.

e Bauman, I. (2001) Solid-Solid Mixing with Static Mixers, Chemical and Biochemical
Engineering Quarterly, 15(4) 159-165.
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Benkovi¢, M., Jurinjak Tusek, A., Bels¢ak-Cvitanovi¢, A., Lenart, A., Domian, E.,
Komes, D., Bauman, 1. (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.

Benkovié¢, M., Srecec, S., Spoljari¢, I., Mr$i¢, G., Bauman, 1. (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.

Benkovi¢, M., Bels¢ak-Cvitanovi¢, 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.
Benkovié, M., Srecec, S., Spoljari¢, I., Mr§i¢, G., Bauman, 1. (2013) Flow properties of
commonly used food powders and their mixtures. Food and Bioprocess Technology,
6(9), 2525-2537.

Rokovi ispita objavijuju se na Studomatu i ovoj mreznoj stranici.
hitp://www.pbfunizg. hr/studiji/ispitni_rokovi
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