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1. Ciljevi predmeta: Cilj modula je sticanje baznih znanja o procesima pripreme hrane (mehanicki, toplinski
i netoplinski), te utjecaj pojedinih operacija na nutritivne i kulinarske karakteristike.
Tokom modula student ¢e se upoznati i sa kvantitativnim aspektima toksi¢nog djelovanja
raznih kontaminanata koji se pojavljuju u hrani (kontaminanti iz okolisa, aditivi, prirodni
toksini ili toksikanti kao posljedica nacina pripreme hrane). Osim toga, realizacijom
tematskih jedinica cilj je prenijeti znanja u vezi pravilne organizacije sistema proizvodnje,
pripreme hrane i rukovanja hranom koristenjem razlicitih procesa pripreme sa ciljem
ocuvanja nutritivnih vrijednosti hrane.

2. Nastavne aktivnosti:
A) Obavezne nastavne aktivnosti (prostorije fakulteta - 30 sati)

Predavanja: Osnovni procesi proizvodnje, pripreme i rukovanja hranom (mehanicki, toplinski i
netoplinski) (3 sata)

Predavanja: Utjecaj tehnoloSkog procesa proizvodnje, pripreme i rukovanja hranom na nutritivnu
vrijednost hrane; Pozitivne i negativne nutritivne promjene tokom proizvodnje, pripreme i rukovanja
hranom (4 sata)

Prakticna nastava (labor. viezbe) (10 sati)

Predavanja: Specifi¢ni postupci proizvodnje, pripreme i rukovanja hranom za potrebe hotelijerstva,
javnih drustvenih institucija (Skole, bolnice, domovi za djecu, starije osobe i sl.), avionskog i drugih vrsta
prijevoza, restoranaisl.) (4 sata)

Predavanja: Uslovi i dobre prakse u organizaciji objekata i prostora u kojima se obavljaju procesi
proizvodnje, pripreme i rukovanja sa hranom (4 sata)

Kolokvij (1 sat)
B) Preostale nastavne aktivnosti
Radionica (2 sata)

Prezentacija projektnih/seminarskih zadataka (2 sata)



3. Ishodi ucenja:

Znanje:

Razumjeti pozitivne i negativne promjene koje se deSavaju tokom razlicitih procesa pripreme
hrane

Identificirati postupke sprjeavanja nastanka Stetnih nusprodukata i/ili gubitka pozeljnih
sastojaka hrane

Definisati i klasificirati toksikanate koji mogu nastati kao rezultat pojedinih postupaka obrade
namirnica

Razumijeti vaznost pravilne organizacije procesa proizvodnje, pripreme i rukovanja sa hranom
sa ciljem ocuvanja vrijednih nutritivnih sastojaka hrane

Razumijeti uslove koji su potrebni za pravilnu organizaciju procesa proizvodnje, pripreme i
rukovanja sa hranom.

Vjestine:
- Sposobnost prepoznati pojedine nutritivno vrijedne komponente u hrani
- Sposobnost primjene razli¢itih alata i uslova u pravilnog organizaciji procesa proizvodnje,
pripreme i rukovanja sa hranom radi o€uvanja nutritivnino vrijednih komponenti hrane
Kompetencije:

- Demonstrirati primjenu dobivenih znanja u identifikaciji nutritivnih vrijednost sastojaka hrana u

odnosu na razlicite procese proizvodnje, pripreme i rukovanja sa hranom

- Modi organizirati sisteme proizvodnje, pripreme i rukovanja sa hranom sa ciljem o€uvanja

nutritivno vrijednih komponenti hrane

- Demonstrirati kriticko i analiticko razmisljanje u primjeni razlicitih alati i uslova u pravilnoj

organizaciji procesa proizvodnje, pripreme i rukovanja sa hranom

4. Metode izvodenja nastave:

- Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima

- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe i radionice

5. Metode provjere znanja:

- Projektni zadatak

- Radionica

- Zavrsniispit

6. Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:

a) Projektni zadatak: Projektni zadatak se radi na zadatu temu, rad u grupi, uz obavezu predstavljanja i

diskusije rada sa svim studentima koji predmet pohadaju (maksimalno 40 poena, minimalno 22

poena).



b) Radionica: Grupnim radom, kritickim i analitickim razmisljanjem, dati odgovore bazirane na
¢injenicama vezane za izucavane cjeline (maksimalno 10 poena; minimalno 7 poena).

) Zavrsni ispit: Zavrsni ispit odrzava se u terminima predvidenim za polaganje zavrsnog ispita i obuhvata
nastavne cjeline koje je student sluSao. Test se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se
objasnjava steceno teoretsko i prakti¢no znanje (45 poena; minimalno 25 poena).
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