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1. Ciljevi predmeta:

Ciljevi predmeta su sticanje znanja o pojmu, znacaju, tehnologiji i kvalitetu razli¢itih gotovih i
polugotovih jela I osposobljavanje studenta da na inovativan nadin razvija recepture, te da se
osposobi za uce$ce u planiranju i vodenju tehnologije i kontrole kvaliteta gotove hrane u pilot
postrojenjima i industrijskim pogonima.

2. Nastavne aktivnosti*:

A) Obavezne nastavne aktivnosti (u prostorijama fakuleta - minimalno 10 sati):

- Predavanja i vjezbe : nastavne jedinice od I do XV sedemice prema silabusu - 8 sati
- Test1-1sat

- Test 2 —1sat

B) Preostale nastavne aktivnosti (maksimalno 20 sati):

- Predavanja: mentorska/konsultativna nastava putem kabinetskih konsultacija ili elektronski (10
sati)

- Vjezbe: mentorska/konsultativna nastava putem kabinetskih konsultacija ili elektronski (10 sati)

* napomena: najmanje 1/3 od ukupnog fonda sati nastave za vanredne studente odrzat ce se u
prostorijama fakulteta. Dodatne nastavne aktivnosti se u dogovoru sa studentima mogu odrzati kao
konsultativna nastava ili kao redovna nastava u terminima nastave za redovne studente. U
dogovoru sa studentima nastavne aktivnosti u prostorijama fakulteta se mogu odrzati u terminima
prilagodenim za vanredne studente ili u redovnim terminima prema rasporedu nastave za redovne
studente.

3. Ishodi uc¢enja:
Znanje:

* Definisati pojmove vezane za tehnologiju gotove hrane



+ Savladati principe tehnloskih kulinarskih procesa i procesa konzervisanja i znacaj kulinarske
obrade hrane

Vjestine:

- Analizirati parametre kvaliteta gotove hrane putem fizickih, hemijskih, senzornih i ra¢unskih
metoda

- Analizirati procesne parametre u tehnologiji gotove hrane putem ra¢unskih metoda
- Proizvesti specifi¢ne tipove gotove hrane

- Tumaciti propise u pogledu kvaliteta gotove hrane

Kompetencije:

- Ucestvovati u timu za proizvodnju i kontrolu kvaliteta gotove hrane u industriji

- Raditi u timu za razvoj receptura novih proizvoda i davati prijedloge za unapredenje kvaliteta
postojecih proizvoda

- Razviti kriticke i kreativhe sposobnosti u primjeni postojec¢ih I razvoju novih tehnologija i
receptura za unapredenje proizvodnje I kvaliteta gotove hrane

4. Metode izvodenja nastave:

e Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;

e Prakti¢na nastava kroz laboratorijske, racunske i terenske vjezbe.

e Mentorska/konsultativna nastava - odrzava se kroz kabinetske konsultacije ili elektronskim
putem

5. Metode provjere znanja:
- Prisustvo i aktivnost (10 poena)
- Test 1 (20 poena)
- Test 2 (20 poena)
- Zavr$ni test (maksimalno 50 poena; minimalno 27,5 poena)
- Integralni zavr$ni ispit (9o poena, minuimalno 49,5)
6. Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:
a) Prisusutvo I aktivnost

Vanredni studenti su obavezni prisustviovati minimalno 80% od ukupnog fonda sati. U izuzetnim
optavdanim situacijama studentimoraju biti prisutni minimalno 70% od ukupnog fonda sati.

b) Test1

Odrzava se u periodu izmedu 5. i 8. sedmice nastave. Polaze se pismenim putem i sastoji se od
teoretskih pitanja i ra¢unskih zadataka. Obuhvata nastavnu materiju do 4 sedmice. Test 1 se polaze



u terminu predvidenom za redovne studente ili u drugom terminu prilagodenom za vanredne
studente.

c) Test 2

Odrzava najranije u 14. ili 15. sedmici, sadrzi teoretska pitanja vezana za nastavnu materiju od 4-5
sedmice, te teoretska pitanja i ra¢unske zadatke vezane za prakti¢nu nastavu. Vanredni studenti
Test 2 polazu u terminu predvidenom za redovne studente ili u drugom terminu prilagodenom za
vanredne studente.

d) Zavr$ni test

Na zavr$nom testu student polaze nastavnu materiju koja nije obuhvacena parcijalnim testom
(teoretska nastava od 6 do 15 sedmice), sastoji se od teoretskih pitanja I ra¢unskih zadataka. Polaze
se u redovnim terminima oglasenim za polaganje zavr$nog ispita (junski, julski i septembarski rok)
ili u terminu prilagodenom za varedne studente. Polaze se pismeno uz moguc¢nost dodatne usmene
provjere znanja u skladu sa procjenom predmetnog nastavnika. Minimalan broj bodova da se polozi
zavrsni test je 27,5.

e) Integralni zavr$ni ispit

Integralni zavrsni ispit odrzava se u redovnim terminima oglasenim za piolaganje zavr$nog ispita
ili u terminima prilagodenim za vanredne studente, koji se dogovaraju na upit vanrednih studenata.
Na integralnom zavr$nom ispitu student polaze sjelokupnu nastavanu materiju. Student polaze
integralni zavrsni ispit u slucaju kada nije zadovoljan brojem bodova koji je ostvario na kriterijima
provjere znanja provedenim tokom nastave, te u tom slu¢aju mu se ponistavaju bodovi osvojeni na
Testu 11 2, a na integralnom testu polaze cjelokupno gradivo (u skladu sa ¢l 44 (6) Pravuila
studiranja). Student koji se odludi za polaganje integralnog zavr$nog ispita duzan je obavijesti
predmetnog nastavnika najkasnije 7 dana prije termina predvidenog za polaganje zavr$nog ispita.
Integralni zavr$ni ispit polaZe se pismeno uz mogucnost dodatne usmene provjere znaanja prema
procjeni predmetnog nastavnika. Minimalan broj prolaznih bodova na integralnom zavrsnom
ispitu je 49,5.

Napomena:

Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova koji
zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), mozZe mu se upisati prolazna ocjena bez dodatne
provjere znanja.

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