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1. Ciljevi predmeta: Cilj predmeta je definisanje funkcionalne hrane, sticanje baznih znanja o funkcionalnim
komponentama u hrani kao i o pozicioniranju funkcionalne hrane u odnosu na ostale forme hrane na trzistu.
Tokom kursa studenti ¢e se upoznati i sa faktorima koji uti¢u na stabilnost funkcionalnih komponenti u hrani
tokom prerade

2. Nastavne aktivnosti:

A) Obavezne nastavne aktivnosti (prostorije fakulteta - 21 sat)
Predavanja i vjezbe: Tematske jedinice prema silabusu predmeta od | do XV sedmice nastave u
terminu prema rasporedu nastave (¢etvrtak 10:00 do 14:00h A2) — 20 sati
Parcijalni ispit (1 sat)

B) Preostale nastavne aktivnosti (39 sati)
Konsultativana nastava sa u¢esnicima u nastavnom procesu (39 sati)

3. Ishodi ucenja:
Znanje:
e objasniti ulogu funcionalnih komponenti u hrani kako sa tehnoloSkog tako i sa zdravstvenog
aspekta
Vjestine:
e prepoznati funkcionalne komponente u hrani na trzistu

e analizirati pojedine funkcionalne komponente u hrani
Kompetencije:

e Na osnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da ucestvuje u timu prilikom
planiranja rezima ishrane za odredenu kategoriju stanovnistva

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

5. Metode provjere znanja:

e Parcijani ispiti (2 x 50 poena; minimalno 27,5 za svaki pojedina¢ni parcijalni ispit, §to
podrazumijeva minimum od 50 % za svaku pojedinac¢nu oblast (osam oblasti) koja je
obuhvacena ispitom.

6. PojaSnjenje pojedinih Kkriterija provjere znanja i broja poena:



a) Prvi parcijalni ispit odrzava se u devetoj sedmici nastave i obuhvata nastavne cjeline koje je student
slusao do iste. Test se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava steeno teoretsko i
prakti¢no znanje.

Drugi parcijalni ispit student polaze u terminu zavr$nih ispita i obuhvata nastavne cjeline koje je student
slusao od devete do 15. sedmice nastave.

Smatra se da je student uspjeSno okoncao parcijalne ispite ako je ostvario 27,5 (§to podrazumijeva
minimum od 50 % za svaku pojedinacnu oblast koja je obuhvacena ispitom) od ukupnih 50 poena
predvidenih za svaki pojedinacni parcijalni ispit.

b) Zavrsni ispit: U terminima predvidenim za polaganje zavr$nog ispita student moze polagati I i/ili 11
parcijalni ispit tj.oblast/i koju/e nije polozio u okviru parcijalnog ispita.

C) 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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