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1. Ciljevi predmeta: Cilj predmeta je ovladavanje elementima tehnologije preradevina od voca i povréa sa
aspekta biohemijskih procesa. Kroz pohadanje kursa i dalje unapredenje svojih generickih, opstih i
specificnih strucnih znanja studenti treba da ovlada nacinima iskoriStenja nusproizvoda pri preradi voca i
povr¢a.

2. Nastavne aktivnosti:
A) Obavezne nastavne aktivnosti (prostorije fakulteta - 22 sata)
Predavanja i vjezbe: Promjene hemijskog sastava voca i povréa tokom ¢uvanja, prerade i distribucije
sa fokusom na sekundarne metabolite — (4 sata)
Biolosko konzervisanje voc¢a i povréa. Defekti pri konzervisanju (4sata)
Parcijalni ispit (1 sat)
Voc¢ni sokovi kao koloidni sistemi. Enzimsko i neenzimsko posmedenje. (4 sata)
Minimalno preradeno voce i povrée. Netermalne metode konzervisanja (4 sata)
Preradevine od paradajza. Nus proizvodi od voca i povréa. (4 sata)
Prezentacija pisanih radova (1 sat)

B) Preostale nastavne aktivnosti (38 sati)

Seminarski rad (8 sati)

Projektni rad (15)

Konsultativna nastava sa ucesnicima u nastavnom procesu (15 sati)

3. Ishodi ucenja:
Znanje:
e pravilno objasniti nove tehnologije i procese u preradi voca i povrcéa na temelju stecenih znanja o
biohemijskim procesima koji se deSavaju tokom prerade.
Vjestine:
e analizirati bojene materije voc¢a, povrca i njihovih preradevina;

e proizvesti minimalno preradeno voce i povrée uz primjenu odgovorajucih inhibitora

posmedenja;
e analizirati gotove proizvode
Kompetencije:

e Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima ali i samostalno
planira, provodi i kontroliSe proces proizvodnje preradevina od voca i povréa u prehrambenoj
industriji te da analizira i sudjeluje u izradi odgovarajuce zakonske legislative koja pokriva oblast

4. Metode izvodenja nastave:
Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;



Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe

5. Metode provjere znanja:

Parcijani ispit (30 poena; minimalno 16,5)

Seminarski rad (10 poena)

Projektni zadatak (20 poena)

Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

6. Pojasnjenje pojedinih Kkriterija provjere znanja i broja poena:

a) Seminarski rad: studentu ¢e biti ponudene teme za seminarski rad u prvoj sedmici izvodenja nastave
sa definisanim terminima za pregled pisane verzije kao i prezentaciju. Maksimalan broj bodova koje
student moze ostvariti na seminarskom radu je 10 pri ¢emu se do 7 bodova ocjenjuje kvalitet pisanog
rada a preostala 3 bodova kvalitet prezentacije.

b) Projektni zadatak: studentu ¢e biti ponudene teme za projektni rad u prvoj sedmici izvodenja nastave
sa definisanim terminima za pregled pisane verzije kao i prezentaciju. Maksimalan broj bodova koje
student moze ostvariti na projektnom radu je 20 pri ¢emu se do 15 bodova ocjenjuje kvalitet pisanog
rada a preostalih 5 bodova kvalitet prezentacije.

c) Parcijalni ispit: Student ¢e u sedmoj sedmici nakon odrZane teorijske i prakti¢ne nastave raditi parcijani
ispit gdje ¢e u formi pitanja koja traze odgovore pokazati usvojena znanja. Smatra se da je student
uspjesno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario 55% (16,5 poena) od ukupnih poena (30) predvidenih
za parcijalni ispit.

d) Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od sedme sedmice

tokom semestra. Zavr$ni ispit sastoji se od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava teoretsko
i prakti¢no znanje. Smatra se da je student uspje$no okoncao zavr$ni ispit ako je ostvario 55% (22
boda) od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit. U terminu predvidenom za polaganje zavr$nog
ispita student moze polagati i parcijalni ispit.

e) Vanredni studenti mogu pristupiti ispitima u prilagodenim terminima ili u terminima kada se oni
organiziraju za redovne studente istog studijskog programa.
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