IZVEDBENI PLAN NASTAVE ZA PREDMET TEHNOLOGIJA PROIZVODA ANIMALNOG PORIJEKLA ZA
VANREDNE STUDENTE
U AKADEMSKOJ 2024/2025. GODINI

Studijski program: Ekonomika agroindustrije

Ciklus: |

Semestar: IV

Ukupan broj sati: 75

Broj ECTS kredita: 7,5

Odgovorni nastavnik: Prof. dr Zlatan Sari¢

Ucesnici u nastavi: Prof. dr Sabina Operta; Prof. dr Selma Corbo; Prof. dr Tarik Dizdarevi¢

Oblast: TEHNOLOGIJA MESA, RIBE | JAJA

Cilj: Tokom dijela kursa koji se odnosi na oblast Tehnologija mesa, ribe i jaja, vanredni studenti ée biti
upoznati sa strukturom, sastavom, primarnom obradom mesa, riba i jaja, te sa tehnologijama proizvodnje
odabranih proizvoda od mesa, ribe i jaja. Kroz prakti¢nu nastavu vanredni studenti ¢e analizirati kvalitet
odabranih proizvoda od mesa, ribe i jaja, raditi raCunske vjezbe, te opisati i interpretirati dobijene rezultate.

Nastavne aktivnosti
A) Obavezne nastavne aktivnosti (10 sati; prostorije fakulteta)
— Predavanje I: Struktura, sastav, grada i primarna obrada mesa, ribe i jaja (3 sata)
— Predavanje Il: Proizvodi od mesa, ribe i jaja (3 sata)
— Prakti¢na nastava (3 sata)
— Parcijalni ispit (1 sat)
B) Preostale nastavne aktivnosti (20 sati)

— Pisanje lzvjestaj sa prakti¢ne nastave i prezentiranje (20 sati)

Ishodi ucenja:

Znanje: pravilno objasniti primarnu obradu mesa, ribe i jaja, te osnovne karakteristike strukture, sastava i
kvaliteta mesa, ribe i jaja, kao i tehnologije proizvodnje odabranih proizvoda od mesa, ribe i jaja i tumaditi
zakonske propise vezane za meso, ribe i jaja i njihove proizvode

Vjestine: samostalno analizirati osnovne parametre kvaliteta mesa, ribe i jaja i njihovih proizvoda primjenom
odgovarajucih analitickih metoda i opisati i prezentirati rezultate prakti¢ne nastave

Kompetencije: Na osnovu ste¢enog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da sudjeluje u timu koji se
bavi proizvodnjom i kontrolom kvaliteta mesa, ribe i jaja i njihovih proizvoda i primjeni zakonske propise
vezane za meso, ribe i jaja i njihove proizvode

Metode izvodenja nastave:
— Nastavne aktivnosti putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima

Metode provjere znanja i pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja
— Aktivnosti tokom prakti¢ne nastave (maksimalno 15 poena)

— Parcijalni ispit (maksimalno 25; minimalno 15 poena)



Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:

— Parcijalni ispit odnosi se na nastavnu materiju koju student sluSa tokom predavanja. Parcijalni ispit
se organizuje nakon zavriene nastave iz oblasti Tehnologija mesa, ribe i jaja.

— Ukoliko student nakon parcijalnog ispita ne postigne predvideni minimalan broj poenaili ne pristupi
parcijalnom ispitu ili ukoliko je ostvario minimalan broj poena na parcijalnom ispitu, ali je
svojevoljno ponistio osvojene poene u Zelji da poboljsa ukupan broj poena, student polaze parcijalni
ispit u terminima predvidenim za polaganje zavrsnog ispita.

Literatura
— Obavezna: Odabrana poglavlja iz udzbenika: Operta, S. 2021. Meso, ribe i jaja. Izdavac: Print Studio
»,Student line”; Operta, S. 2022. Proizvodi od mesa, ribe i jaja. Izdavac: Print Studio ,,Student line” i
Operta, S. 2022. Priruc¢nik za prakti¢nu nastavu — Interna skripta

— Dopunska: Zakonska regultativa/pravilnici

Oblast: TEHNOLOGIJA MLIJEKA

Cilj: Tokom ovoga dijela kursa studentima ¢e se objasniti hemijski sastav, fizika i mikrobiologija mlijeka.
Studenti ¢e se upoznati sa postupcima obrade. Pojedinacno ¢e biti objasnjene tehnologije pojedinih
mlije¢nih proizvoda (koncentrirani i suseni proizvodi od mlijeka, sladoled, maslac, fermentirani proizvodi) i
sireva. Kroz praktican rad u laboratoriji studenti ¢e analizirati pojedina fizikalno-hemijska svojstva mlijeka i
raditi racunske vjeZbe. Posebna pazZnja ée se posvetiti ekonomskom aspektu i osnovnim znanjima iz oblasti
investicija i opreme u mljekarstvu kao i bilansima, recepturama, proracunima proizvodnje i randmanima u
oblasti mljekarstva.

Ishodi ucenja:

Znanje: pravilno objasniti osnovne karakteristike mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Vjestine: pratiti tehnoloske procese u proizvodnji i preradi mlijeka; obracCunavati randmane u sirarstvu i
maslarstvu, izraCunavati bilanse obiranja mlijeka i tipizaciju sadrZaja masti i sastavljati recepture u
proizvodniji sladoleda; radi izrade kalkulacija razmatrati podatke o randmanima, koli¢ini mlijecnih proizvoda
kao i potrebnoj koli¢ini mlijeka za svaki proizvod; planirati osnovne energetske potrebe mljekare i uredaja
radi projekcije pojedinih tipova mljekara; pravilno uzimati uzorke i analizirati osnovne fizicko-hemijske
parametre mlijeka i mlije¢nih proizvoda; odabrati sirovine i ingredijente za proizvodnju pojedinih mlije¢nih
proizvoda

Kompetencije: Student ée nakon poloZenog ispita, na osnovu steCenog znanja i vjestina, biti osposobljen da
kao dio tima u vodecoj ulozi vodi tehnoloski proces obrade i prerade mlijeka, te u¢estvovati u nadgledanju
proizvodnje mlijeka. Takode ¢e, kao ¢lan tima modi da uéestvuje u kontroli kvaliteta mlijeka i mlijecnih
proizvoda, te u ocjeni statusa mljekarskih pogona. Pored toga, na osnovu teoretskog znanja, student ¢e
mocdi primjenjivati propise vezane za mlijeko i mlije¢ne proizvode.

Nastavne aktivnosti
A) Obavezne nastavne aktivnosti (33%, 10 sati; prostorije fakulteta), predavanja ili viezbe, preporuka je da
se sve vjezbe pohadaju (10 sati)

— Predavanje

—  Prakti¢na nastava

—  Kolokvij



— Parcijalni ispit
B) Preostale nastavne aktivnosti (20 sati)

— Pisanje lzvjestaja sa prakti¢ne nastave i prezentiranje (20 sati)

Metode izvodenja nastave:
— Nastavne aktivnosti putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima, prakti¢an rad u
laboratoriju

Metode provjere znanja i pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja
—  Aktivnosti tokom nastave (maksimalno 5 poena)
— Kolokvij (maksimalno 10 poena)
— Parcijalni ispit (maksimalno 25; minimalno 15 poena)

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:

— Parcijalni ispit odnosi se na nastavnu materiju koju student slusa tokom predavanja. Parcijalni ispit
se organizuje nakon zavrsene nastave iz oblasti Tehnologija mlijeka.

— Ukoliko student nakon parcijalnog ispita ne postigne predvideni minimalan broj poenaili ne pristupi
parcijalnom ispitu ili ukoliko je ostvario minimalan broj poena na parcijalnom ispitu, ali je
svojevoljno ponistio osvojene poene u Zelji da poboljsa ukupan broj poena, student polaze parcijalni
ispit u terminima predvidenim za polaganje zavrsnog ispita.

Literatura
Obavezna:
— Sari¢, Z. 2009. Tehnologija mlijeka i mlijeCnih proizvoda. Tehnologija proizvoda animalnog
porijekla — dio Tehnologija mlijeka. Neautorizovana predavanja. Sarajevo (38 strana).
— Sarié, Z. 2009. Materijal za prakti¢ne vjeZbe i obracune u mljekarstvu. Sarajevo (cca. 20
strana).

Dopunska:
— Zakonska regultativa/pravilnici

Oblast: TEHNOLOGIJA MASTI | ULJA

Cilj: Iz oblasti TEHNOLOGIJA MASTI | ULJA studenti ¢e se upoznati sa sirovinama za proizvodnju masti i ulja
animalnog porijekla, sastavom masti i razli¢itim tehnoloskim postupcima pripreme i prerade masnog tkiva
/loja.

Ishodi ucenja:

Znanje: Objasniti postupke pripreme sirovine za preradu i postupke prerade, primjenjeniti metode za
ispitivanje kvaliteta

Vjestine: Znati pravilno uzeti uzorak za analizu i skladistiti

Kompetencije: Pravilno vodenje tehnoloskog procesa proizvodnje s ciljem dobijanja masti odgovarajuéeg
kvaliteta.

Metode izvodenja nastave:

— Nastavne aktivnosti putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima



Metode provjere znanja i pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

e Test 3 (maksimalno 20,0 /minimalno 11,0 bodova)

Zavrsni ispit: Nakon odsluSane nastavne jedinice od 12. do 15.sedmice nastave, student polaze test. Zavrsni
ispit sastoji se od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava teoretsko znanje. Smatra se da je student
uspjesno okoncao zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Literatura
Obavezna:

1) Corbo S. 2008. Tehnologija ulja i masti. Univerzitetski udzbenik, Sarajevo.



