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1. UvOD

Diplomski studij ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ proizasao je kao rezultat sedmogodiSnjeg rada ovog kursa
po starom sistemu obrazovanja (postdiplomskog magistarskog studija). Objektivno gledajuéi, postoji velika
potreba prehrambene industrije za kadrom koji bi bio sposoban sagledati i ukljuciti se u globalne promjene u
proizvodnji, preradi i distribuciji hrane te nova poimanja kvaliteta i sigurnosti hrane od strane potro3aca. Ovaj
diplomski studij velikim dijelom se nastavlja na dodiplomski studij Prehrambene tehnologije.

Diplomski studij ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ takoder je potreban drzavnim organima, od opcine do
drzave u inspekciji hrane, a sve sa ciliem osiguranja kvaliteta i zdravstvene ispravnosti hrane koje je
globalizacijom trzidta postalo od velikog medunarodnog znacaja.

U vremenu kada je osvijeSéenost potroSaca na punom ve¢em nivou i kada je konkurencija na trzistu hranom
sve veca, Bosna i Hercegovina u procesima integracija evropskom i svjetskom trzistu mora ponuditi sigurne
namirnice te potreba za ovim stanjem je neupitna. Za realizaciju ovih ciljieva potrebni su adekvatno
obrazovani stru€njaci kojima bi ovaj studij trebao dati sva potrebna znanja i vjeStine za razvoj i
implementaciju novih metoda i tehnika, s ciliem osiguranja kvaliteta na trZiStu prisutnih prehrambenih
proizvoda.

Studijski diplomski program se temelji na najnovijim naucnim i struénim dostignu¢ima vezanim za procjenu
kvaliteta i sigurnosti hrane (hemijski, toksikoloSki i mikrobioloSki aspekti sigurnosti hrane) koje ¢e diplomanti
nakon zavrSetka studija primijeniti u praksi. Nadalje, ovaj program pokriva podru€ja kontrole kvaliteta hrane
najnovijim sofisticiranim analitickim metodama, podrucje zakonske regulative vezane za kvalitet i sigurnost
hrane i pi¢a. Pored toga, ovaj program ¢e imati izuzetan znacaj u procesima uskladivanja domaceg
zakonodavstva sa zakonodavstvom EU, te podrucje upravljanja procesom i uvodenja nove hrane.

1.2. Dosadasnja iskustva u realizaciji sliénih studijskih programa

Na Poljoprivrednom (danas Poljoprivredno-prehrambenom) fakultetu u Sarajevu, 2001. godine pokrenut je
postdiplomski studij ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“. Na studiju se sluSalo deset obaveznih i jedan izborni (od
Cetiri ponudena) predmeta. Program se temeljio na poznavanju uslova stavljanja prehrambenih proizvoda na
trziste, $to je obuhvatalo dobro poznavanje potencijalnih hemijskih i mikrobioloskih zagadiva¢a i metoda za
njihovo otkrivanje. Sve veci zahtjevi potroSa€a za sigurnom hranom i konkurencija na trzistu te upoznavanje
sa zakonskom regulativom, ovaj studij ¢ine neophodnim i privlaénim. Studenti dosadasnjeg postdiplomskog
studija bili su uglavhom zaposleni u raznim institucijama i organizacijama. Treba ista¢i da su Skolovanje
placale uglavnom institucije postdiplomaca, kao i troSkove izrade magistarskih radova.

Diplomski studij ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ uporediv je sa studijima sli¢nih naziva u regionu i nekim
fakultetima u zemljama EU i SAD. Medutim, treba istaci da u pojedinim zemljama i fakultetima drugi ciklus
obrazovanja traje godinu dana (4+1).

Diplomski studij ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ sli€an je studijskom programu ,Upravljanje sigurno3c¢u
hrane i ,Prehrambeno inzenjerstvo® na Prehrambeno-biotehnoloSkom fakultetu u Zagrebu i mnogim
univerzitetima zemalja EU i SAD kao Sto su: Faculty of Food Safety and Technology - Wegeningen
(Holandija), National Food Safety and Quality — Gent University (Belgija), Agricultural and Veterinary
University — Oslo (Norveska), National Food Safety Center and Technology — llinois USA, University of Idaho
— USA, Food Safety and Technology Department — Melbourn, Australia.

2. DIPLOMSKI STUDIJSKI PROGRAM KONTROLA KVALITETA HRANE | PICA

2.1. Opéi podaci o diplomskom studijskom programu

Naziv programa Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a

Univerzitetski stepen Diplomski studij (Il stepen univerzitetskog obrazovanja)
Nosilac studijskog programa Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu
Naziv diplome Magistar prehrambene tehnologije

Trajanje studija 2 godine — 4 semestra

Kreditna vrijednost studijskog 120 (E)CTS

programa

2.2. Obrazovni ciljevi studijskog programa i kompetencije diplomanta

Da bi neko postao diplomant ,Kontrole kvaliteta hrane i pi¢a“, odnosno inspektor hrane, prije svega treba
poznavati njegovu odgovornost prema potro$ac¢ima, nezavisnost u svim maloprodajnim i manipulativnim
objektima sa hranom. Pored toga, treba poznavati dobru proizvodnu praksu, rizike koji su vezani za
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proizvodnju i preradu hrane, razvoj u dobroj higijeni hrane, determinaciju i verifikaciju zdravstvene ispravnosti
i pracenje evropske legislative.

Prema ,Codex Alimentariusu®. glavni zadaci stru¢njaka za kontrolu kvaliteta hrane i pi¢a, tj. inspektore hrane
obuhvata slijedece:

1.
2,
3.

Zastita potrosaca,
Koordinacija proizvoda¢ — potrosac i
Proces prac¢enja standarda hrane i proizvoda za ishranu.

Diplomci ovog programa imace sposobnost:

metoda i tehnika prikupljanja podataka,

pisanja izvjeStaja i drugih oblika radova,

planiranja i tumacenja eksperimenata,

planiranja pravilne ishrane,

primjene aditiva u prehrambenoj industriji i njihovog bezbjednog koristenja,

prepoznavanja ukvarenosti ziveznih namirnica i zastite namirnica od kvarenja,

sposobnost prepoznavanja dobre proizvodacke prakse sa aspekta higijene i njene legislative
(domace, EU, USA),

saznanja o znacenju i ulozi senzorne analize u ukupnom kvalitetu hrane te standardima i
metodama iz oblasti senzorike,

sposobnost primjene znanja osnovnih parametara kvaliteta vode u proizvodnji hrane i pi¢a,
uzorkovanje i metoda za potrebe instrumentalnih analiza u kontroli kvaliteta hrane i pica
(tankoslojna, gasna i te€na hromatografija, spektrofotometrija),

prepoznavanja stranih supstanci koje mogu na razne nacine da dospiju u zivezne namirnice i
vodu za pice te naCinom odredivanja i spreCavanja kontaminacije hrane toksikantima,
upoznavanja sa procesima koji mogu biti razlog kvarenja hrane tokom ¢uvanja i rukovanja istom,
spoznaje osnovnih principa geneti¢ke kontrole strukture i funkcije te sticanje znanja o genetickoj
kontroli,

upoznavanja sa dostignu¢ima, trendovima i novim aspektima u okviru industrijske proizvodnje
gotove hrane te njenim uticajem na zdravlje ljudi,

razumijevanje metoda i tehnika marketinga, istrazivanja trzista, klasifikacije proizvoda, kanala
distribucije hrane i prirode cijena,

osiguranja izvornosti kvaliteta tradicionalnih proizvoda i

upoznavanja sa osnovama medunarodne legislative o hrani u BiH, okruzenju i EU.

ZavrSetkom diplomskog studija ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ diplomantima su moguca slijedeca
profesionalna pozicioniranja:

Rad u svim kompanijama u kojima se vrSi proizvodnja hrane i pi¢a (mesne industrije, mljekare,
pivare, sokare, vinarije, pekare i dr.),

Rad u nau¢nim i drugim institutima, zavodima i sl.,

Rad na inspekciji hrane od lokalnog do drzavnog nivoa,

Rad u drzavnoj agenciji za sigurnost hrane,

Rad u drzavnoj agenciji za halal hranu,

Rad u preduzecéima za promet hrane i pi¢a,

Rad u vladinim i nevladinim organizacijama,

Rad u svim proizvodnim i kontrolnim objektima koji imaju laboratorije,

Rad na grani¢nim prelazima na koje se uvozi hrana i pi¢e,

Rad u obrazovnim institucijama, fakultetima, srednjim Skolama odgovarajuéeg profila.

ZavrSetkom diplomskog studija ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ sti€¢e se nau¢no zvanje magistra inspektora
hrane ili prehrambene tehnologije, sa naznakom zavrSenog studijskog programa: Magistar prehrambene
tehnologije — Kontrola kvaliteta hrane i pica.

3. OPIS STUDIJSKOG PROGRAMA

3.1. Kratak prikaz programa

Predlozeni studijski program realizuje se kao diplomski studij na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu u
Sarajevu u trajanju od dvije godine, odnosno Cetiri semestra.
Na studiju se izu€avaju slijedeée grupe predmeta:
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# | Grupa predmeta | Udio (ECTS/Z ECTS)
1. | Opéi 10,0%
2. | Bazni 6,6%
3. | Struéni 42,6%
4. | Izborni 15,8%
5. | Diplomski rad 25,0%

Predmeti koji treba da unaprijede opéa znanja studenata odnose se na upoznavanje osnova metodike
nau¢nog rada, planiranje eksperimenata i upotrebu metoda eksperimentalne statistike u interpretaciji
rezultata istrazivanja i adekvatnog zakljucivanja.

Podrucje zakonske regulative vezane za kvalitet i sigurnost hrane i pic¢a, kao i procesi uskladivanja domaceg
zakonodavstva sa zakonodavstvom EU te podrucje upravljanja procesom, hit ¢e obuhvaéeni grupom
predmeta iz oblasti legislative, ekonomike i marketinga.

Studijski program nudi osnovne i specijalistiCke kurseve potrebne za sposobnost sagledavanja i uklju€ivanje
u globalne promjene u proizvodnji, preradi i distribuciji hrane te nova poimanja kvaliteta i sigurnosti hrane od
strane potrosaca. Oni se temelje na najnovijim nau¢nim i struénim dostignuéima vezanim za procjenu
kvaliteta i sigurnosti hrane (hemijski, toksikoloSki i mikrobioloSki aspekti sigurnosti hrane) koje ¢e diplomanti
nakon zavrSetka studija primijeniti u praksi.

Studijski program omoguc¢ava da se 15,80% od ukupnog broja (E)CTS bodova stekne kroz izborne
predmete, odnosno kroz profilisanje studenta, u skladu sa njenim/njegovim sklonostima i interesima. Izborni
predmeti se nude iz tehnologije biljnih proizvoda i tehnologije animalnih proizvoda. Kad se ovom fondu
pridruzi moguénost izbora sa liste od vise ponudenih tema za diplomski rad (25% ECTS), student je u poziciji
da stekne 40,80% kreditnih bodova studijskog programa prema svom izboru.

3.1.1. Optereéenje studenta

Dodiplomski studij Kontrola kvaliteta hrane i piéa pohada se dvije godine, odnosno Cetiri semestra.
Opterecenje studenta po semestru je 30 ECTS bodova, a gitav studijski program vrednuje se sa 120 ECTS.
Jedan ECTS bod pretpostavlja 25 sati rada studenta, odnosno 750 sati rada u jednom semestru. Na ovaj
nacin, tokom dvije godine studija i za realizaciju 120 ECTS bodova student treba da ulozi ukupno 3.000 sati
rada.

3.2. Uslovi upisa diplomskog studija

Diplomski studij Kontrola kvaliteta hrane i pica mogu upisati studenti koji su na univerzitetima u Bosni i
Hercegovini ostvarili 180 ECTS ili ECTS ekvivalentnih bodova na dodiplomskom studiju. Studijski program
mogu upisati i studenti koji su prvi stepen univerzitetskog obrazovanja zavrsili u inostranstvu i kojima je, u
skladu sa propisima, kroz postupke nostrificiranja i/ili ekvivalencije, ovaj studij priznat kao studij ekvivalentan
studiju sa najmanje 180 ECTS bodova.

Studenti dodiplomskih studijskin programa iz oblasti Prehrambenih tehnologija, mogu upisati diplomski
studijski program Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a, bez posebnih dodatnih zahtjeva.

Uprava diplomskog studija Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a ¢e za studente koji se zavrSili dodiplomske studije
manje kompatibilne sa ovim diplomskim studijskim programom, izvrSiti procjenu prethodno pohadanog
programa i kandidatima za upis predloZiti pohadanje i polaganje kurseva koji ¢e omoguciti njihovo
ravnopravnije uklju€ivanje u nastavu studijskog programa. Obim i sadrZaj pripremnih kurseva i ispita utvrduje
se za svakog kandidata posebno, na osnovu dodatka diplomi ili studijskog programa njenog/njegovog
dodiplomskog studija.

3.3. Optimalan broj studenata studijskog programa

Uzimajuci u obzir personalne, prostorne i kapacitete opreme, optimalan broj studenata koji mogu upisati
Studijski program ,Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a“ iznosi 20 studenata
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4. NASTAVNI PLAN DIPLOSMKOG STUDIJSKOG PROGRAMA

KONTROLA KVALITETA HRANE | PICA

PREDMET | PROFESOR | sem. | ECTS | P | V
| SEMESTAR

Metode nau¢nog rada Prof. dr. Mirsad Kurtovi¢ I 3 20 | 10
Eksperimentalna statistika Prof. dr. Fikret Cunjalo I 6 30 | 30
Aditivi u prehrambenoj industriji Prof. dr. Sanja Orugevié-Zuljevié I 3 30] 0
Higijena i sanitacija Prof. dr. Enver Karahmet I 6 40 | 20
Senzorna analiza Doc. dr. Almir Toroman I 3 16 | 14
Mikrobiologija namirnica Doc. dr. Mersiha Alki¢-Subasic¢ I 3 20 | 10
Ishrana stanovni$tva Prof. dr. Irzada Talji¢ I 6 40 | 20
Ukupno: 30

Il SEMESTAR

Cuvanije i rukovanje hranom Prof. dr. Zilha ASimovi¢ Il 6 40 | 20
Fizi€ko-hemijske instrumentalne metode Prof. dr.Enisa Omanovi¢-Mikli¢anin Il 3 22| 8
Toksikologija hrane Prof. dr. Nermina Pulancié Il 3 26 | 4
Upravljanje kvalitetom vode u prehrambenoj industriji | Prof. dr. Enver Karahmet Il 6 45 ] 15
Zakonodavstvo o hrani Prof. dr. Milenko Blesi¢ Il 3 30| 0
Izborni predmeti Il 9

Aroma i aromatske supstance hrane Prof. dr. Nermina Spaho Il 3 20 | 10
Fermentirani mlijeéni napici Prof. dr. Zlatan Sari¢ Il 3 15| 15
Pcelarstvo i pcelinji proizvodi Doc. dr. Lejla Biber Il 3 20 | 10
Prerada i kvalitet hladno preSanih biljnih ulja Prof. dr. Selma Corbo Il 3 30| O
Prerada voca i povréa Prof. dr. Asima Akagi¢ Il 6 40 | 20
Tehnologija animalnih masti i ulja Prof. dr. Selma Corbo Il 6 50 | 10
Tehnologija biljnih ulja i masti Prof. dr. Selma Corbo Il 3 25| 5
Tehnologija konditorskih proizvoda Prof. dr. Sanja Oru&evié-Zuljevié Il 6 30 | 30
Tehnologija proizvoda od usitnjenog mesa Prof. dr.Sabina Operta Il 6 40 | 20
Tehnologija proizvodnje i prerade brasna Prof. dr. Sanja Orudevié-Zuljevié Il 6 40 | 20
Tehnologija smrznutih deserata Prof. dr. Zlatan Saric¢ Il 3 15 ] 15
Uvod u nanotehnologiju i nanobiotehnologiju Prof. dr. Enisa Omanovi¢-Mikli¢anin Il 3 241 6
Ukupno: 30

Il SEMESTAR

Analiza poslovanja Prof. dr. Sabahudin Bajramovi¢ 1 3 20 | 10
Dostignuca u tehnologiji gotove hrane Prof. dr. Jasmina Tahmaz 1 3 20 | 10
Marketing poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢ 1 3 20 | 10
Menadzerski sistemi osiguranja kvaliteta Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢ Il 6 40 | 20
Osnovi genetike i genetiCkog inzenjerstva Prof. dr. Fuad Gasi Il 3 30| O
Procesna kontrola proizvoda Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢ 1 3 16 | 14
Izborni predmeti 11l 9
Bezalkoholna pica Prof. dr. Asima Akagi¢ 1 6 40 | 20
Destilisana alkoholna pi¢a Prof. dr. Nermina Spaho 1 3 20 | 10
Fermentisana alkoholna pica Prof. dr. Milenko Blesi¢ 1] 6 45 | 15
Modificirane masti i ulja kao funkcionalna hrana Prof. dr. Selma Corbo Il 3 30| O
Nove forme hrane na trzistu Prof. dr. Asima Akagi¢ 1] 3 20 | 10
Osnovi geografskog informacionog sistema Doc. dr. Melisa Ljusa 1 3 20 | 10
Primjena GIS-a u agro-ekolo§kom zoniranju Doc. dr. Melisa Ljusa 1 3 20 | 10
Tehnologija suhomesnatih proizvoda Prof. dr. Amir Ganic¢ 1 3 20 | 10
Tehnologija ugljikohidrata Prof. dr. Sanja Orudevié-Zuljevié 1 3 20 | 10
Upravljanje projektnim ciklusom Prof. dr. Dragana Ognjenovi¢ 1 6 30 | 30
Razvoj novog proizvoda u prehrambenoj industriji Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢ 1 3 20 | 10
Senzorna i hemijska analiza alkoholnih pica Prof. dr. Nermina Spaho 1 3 10 | 20
Sirarstvo Prof. dr. Zlatan Sari¢ 1 6 45 ] 15
Sladila Doc.dr. Amila Oras Il 3 30| O
Tehnologija duhanskih proizvoda Prof. dr. Nermina Pulancic¢ 1] 3 26 | 4
Ukupno: 30

IV SEMESTAR

Izrada master teze | [ v 30

Ukupno: 30

Svega: 120
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Metode nau¢nog rada

Sifra . METODE NAUCNOG RADA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: | | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Uc&esnici u nastavi

Prof. dr. Mirsad Kurtovié; doc. dr. Jasmin Grahié

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj modula je razviti sposobnosti, znanja i vjeStine koje ¢e osposobiti studenta za kriticko
misljenje te samostalnu izradu master teze. Takoder, studenti ¢e ovladati vjeStinama u
prikupljanju, procjeni vrijednosti i klasifikaciji podataka.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1) Organizacija kursa, upoznavanje sa uslovima realizacije nastave, neophodnom
literaturom kao i sistemom ocjenjivanja. Uvod - metodologija, metode, nau¢no-
istrazivacki rad;

2) Metodika - normativna metoda, eksperimentalna metoda, historijska metoda;

3) Pristupi istrazivanjima - funkcionalni, sistemski, razumijevanje, dijalekticki;

4) Nauka i umjetnost - historijat nauke, nauka i umjetnost kao stoZer umnog
stvaralastva, filozofija stvarala$tva, povezanost umnog stvaralastva, genije,
cikli¢nost javljanja velikih ljudi;

5) Izbor i obrazovanje nau¢nog radnika — nauénik, naucni radnik, kriteriji izbora,
asistentsko zvanje, specijalista, magisterij, doktorat, nau¢ni skupovi (seminari,
simpoziji, konferencije, kongresi), studijski boravci;

6) Uslovi uspjesnosti nau¢nog rada - uzrast, osobine nau¢nog radnika, organizacija,
rukovodenje, efikasnost;

7) Parcijalni ispit;

8) TraZenje teme za naucni rad - nadini trazenja i biranja teme, aktuelnost problema,
radna hipoteza, postupnost u pripremi i izvodenju istraZivanja, proucavanje
literature, naziv teme, prethodna saopéenja, individualni rad, timski rad;

9) Metode i tehnike prikupljanja podataka — mjerenje, posmatranje, anketa, intervju,
analiza sadrzaja;

10) Prikupljanje i proucavanje literature - podatak i informacija, nau¢na dokumentacija i
informacije, prikaz rada primarne publikacije, prikupljanje i sredivanje literature,
proucavanje literature;

11) Pisanje nau¢nog rada - naslov rada, izvod, kljuéne rije¢i, uvod, metodika, rezultati,
tumacenje rezultata, zakljucci, ocjena objektivnosti rezultata, ilustracija, citiranje i
literatura, jezik i stil, tehnicka kompozicija rada, lektorisanje i korektura rada,
recenzija rada;

12) Ostale vrste publikacija - stru¢ni rad, revijalni rad, referati za nau¢ne skupove,
apstrakt rada za naucni skup, priprema postera, monografija, udzbenik, priruénik,
praktikum, prikaz knjige, nau¢nog rada i nau¢nog skupa;

13) Usmeno izlaganje nau¢nog rada;

14) Nauéna kritika, akademija nauka i umjetnosti;

15) Kolokvij, Moral i etika u nauci.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci da:
Znanje:

1. nabroji i definiSe pristupe istrazivanjima;

2. objasni uslove koji su neophodni za stvaranje kvalitetnog nau¢nog rada;

3. detaljno definiSe sve etape u pisanju naucnog rada (odabir teme, metode i tehnike
prikupljanja podataka, prikupljanje i proucavanje literature, pisanje naucnog rada);

4. nabroji i opiSe sve vrste publikacija.

Vjestine:

1. primijeni steGena teorijska znanja 0 pisanju nau¢nog rada prilikom pisanja
seminarskog rada (studentski projekat) i zavr§nog-master rada;

2. usmeno izlozi napisani seminarski i zavr§ni-master rad.

Kompetencije:

1. na osnovu steCenog znanja i vjeStina, student ¢e biti osposobljen da samostalno
odabre temu zavr$nog-master rada, definiSe metode i tehnike za prikupljanje
podataka, samostalno pristupi proucavanju prikupljene literature te stru¢no pristupi
pisanju zavr$nog rada.

Metode izvodenja
nastave:

1) Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima;
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2) Prakti¢na nastava kroz vjezbe na oglednom poligonu, kao i laboratorijske i racunske
vjezbe.

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
1) Aktivnost tokom nastave (5,0 poena);
2) Seminarski rad (10,0 poena);
3) Parcijalni ispit (30,0 poena);
4) Kolokvij (maksimaln 20,0 poena);
5) Zavrsni ispit (maksimalno 35,0 poena; minimalno 20,0 poena).

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student mozZe dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja vjeZbi.

Seminarski rad/Studentski projekat: Student tokom predavanja u 2. sedmici nastave dobija
temu za seminarski rad. ZavrSen seminarski rad dostavlja u isprintanoj verziji i u obliku
PowerPoint prezentacije. U dogovoru sa nastavnikom, odreduje se termin usmene
prezentacije seminarskog rada.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 6. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Kolokvij: Odrzava se u 15. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koja je obradena
tokom prakti¢ne nastave (vjezbi na oglednom poligonu i laboratorijskih vjezbi).

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 15.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava
teoretsko znanje. Smatra se da je student uspjesno okoncao zavr$ni ispit ako je ostvario 55 %
od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj

bodova koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55,0 bodova), moze mu
se upisati prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspje$no okoncao ispit ako je
ostvario 55 % od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80 %, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60 %.

STRUKTURA OCJENE:

10 (A) - izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama, nosi 95,0 — 100,
0 poeng;

9 (B) - iznad prosjeka, sa ponekom gre$kom, nosi 85,0 — 94,9 poena;

8 (C) - prosjecan, sa primjetnim greSkama, nosi 75,0 — 84,9 poena;

7 (D) - opcenito dobar, ali sa zna¢ajnim nedostacima, nosi 65,0 — 74,9 poena;
6 (E) - zadovoljava minimalne kriterije, nosi 55,0 — 64,9 poena;

5 (F,FX) - ne zadovoljava minimalne kriterije, manje od 55,0 poena.

Literatura:

Obavezna:
1) Sari¢, M.R. (1989): Opsti principi nau¢nog rada. Naucna knjiga. Beograd. Str. 7-
148.
2) Kuki¢, S. (2006); Metodologija drustvenih znanosti. Ekonomski fakultet Sveucilista
u Mostaru. Mostar. Str. 15-135.
Dopunska:
1) Dizdar, S., Turcilo, L., Rasidovi¢, B.E., Hajdarpa$i¢, L. (2012): Informacijska
pismenost — smjernice za razvoj inovativnih mreznih modula. Stamparija Fojnica
d.o.o. Fojnica.

10
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Eksperimentalna statistika

Rl EKSPERIMENTALNA STATISTIKA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: | | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 60 (P 30 + V 30)

Udesnici U nastavi

Prof. dr. Fikret Cunjalo

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je ovladavanje naprednim znanjima i vjeStinama iz statistike, sa primjenom u
rjeSavanju statistickih problema u poljoprivrednim naukama. Posebna paznja se posvecuje
ovladavanju rada u SPSS paketu.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Inferencijalna statistika. Metod uzoraka. Raspodjele parametara uzorka. Raspodijela
sredina uzorka.

2. Statisticke ocjene nepoznatih parametara osnovnog skupa. Intervalne ocjene.
IzraCunavanje standardne greske aritmeticke sredine.

3. Interval povjerenja za srednju vrijednost osnovnog skupa pri poznatoj varijansi. Interval
povjerenja za srednju vrijednost osnovnog skupa pri nepoznatoj varijansi.

4. Interval povjerenja za varijansu osnovnog skupa. Interval povjerenja za proporciju
osnovnog skupa.

5. Odredivanje veli¢ine uzorka.

6. Testiranje statistickih hipoteza. Testiranje parametarskih hipoteza. Testiranje hipoteze o
srednjoj vrijednosti osnovnog skupa. Testiranje hipoteze o jednakosti srednjih vrijednosti
osnovnih skupova.

7. Testiranje hipoteze o proporciji osnovnog skupa. Testiranje hipoteze o jednakosti
proporcija dva osnovna skupa. Analiza varijanse (ANOVA).

8. Parcijalni ispit.

9. Testiranje hipoteze pomoc¢u neparametarskih testova. Test saglasnosti. Test znakova.

10. Testiranje hipoteze o jednakosti srednjih vrijednosti dva osnovna skupa sa proizvoljnom
raspodjelom. Testiranje hipoteze o jednakosti srednjih vrijednosti nekoliko oshovnih
skupova sa proizvoljnom raspodjelom.

11. Regresiona i korelaciona analiza. Prosta linearna regresija i korelacija.

12. Visestruka linearna regresija i korelacija.

13. Latinski kvadrati (definicija, osobine, primjeri)

14. Dizajn (definicija, primjeri primjene u eksperimentima). Replikacija i randomizacija.

15. Analiza jednog kompletno randomiziranog dizajna sa dva tretmana.

Ishodi ucenja:

Nakon savladane nastavne discipline student treba da:

- ovlada naprednim znanjima iz statistike;

- ovlada koriStenjem SPSS-g;

- ovlada konstrukcijom intervala povjerenja;

- formulira statisticku hipotezu u konkretnim primjerima, odabere test, testira je i donese
odgovarajuci zakljucak o odbacivanju ili neodbacivanju hipoteze;

- upozna se sa upotrebom latinskih kvadrata kod planiranja eksperimenta;

- upozna se sa koriStenjrm dizajna (blok shema) u eksperimentima.

Metode izvodenja
nastave:

- Predavanja sa primjerima uz koristenje SPSS-a
- Auditorne vjezbe uz obaveznu primjenu SPSS-a

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
1. Parcijalni ispit
2. Zavrsni ispit

Parcijalni ispit: Odrzava se u 8. sedmici semestra. Obuhvata do tada predeno gradivo i
sadrzi 2 zadatka i1 2 teoretska pitanja. Maksimalan broj bodova koji se moze osvojiti je 50.
Minimalan broj bodova za prolaz je 25. Jedan zadatak se obavezno rjesava koriStenjem SPSS-
a.

Zavr$ni ispit: Na zavrsnom ispitu studenti, u skladu sa ¢lanom 64. stav (3) Zakona o
visokom obrazovanju "Sluzbene novine KS" 33/17, polazu dio koji nisu polozili, osim u
slucaju kada Zele da poboljsaju osvojeni broj bodova.

- Studenti koji su polozili parcijalni ispit na zavr§nom ispitu, polazu dio koji nije bio
obuhvacen parcijalnim ispitom. U tom slucaju zavrsni ispit ima 2 zadatka i 2 teoretska
pitanja. Maksimalan broj bodova koji se moZze osvojiti je 50. Minimalan broj bodova za
prolaz je 30. Jedan zadatak se obavezno rjesava koristenjem SPSS-a.

11




Diplomski studijski program — Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a

Studenti koji nisu polozili parcijalni ispit na zavr§nom ispitu, polazu cjelokupno gradivo.
U tom slucaju zavr$ni ispit ima 4 zadatka i 3 teoretska pitanja. Dva zadatka se obavezno
rjeSavaju kori$tenjem SPSS-a. Maksimalan broj bodova koji se moze osvojiti je 100.

Minimalan broj bodova za prolaz je 55.
STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opéenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. R.Mead, R.N.Curnow, A.M.Hasted, Statistical methods in agriculture and experimental
biology, Second edition, Springer, 1993.

2. D.C. Montgomery, Design and Analysis of Experiment, JohnWiley&Sons, 2001.

3. B.Muteveli¢, E.Nikoli¢ DPori¢, Statistika, Univerzitet u Novom Sadu, Poljoprivredni
fakultet, 2018.

4. J.Stankovi¢, N.R.Ralevi¢ I.Ljubanovi¢-Ralevié, Statistika sa primjenom u poljoprivredi,
Miladost Biro, Beograd, 2012.

5.1. Sosi¢, Zbirka zadataka iz statistike, Mikrorad i Ekonomski fakultet, Zagreb, 1998.
Dopunska:

1. B.Petz, Statistika za nematematicare, Skolska knjiga, Zagreb

2. M.Silver, Business statistics, Mc Graw-Hill, 1997.

12
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Aditivi u prehrambenoj industriji

Rl ADITIVI U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: | | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 30)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Sanja Orucevié¢-Zuljevi¢; prof. dr. Enver Karahmet

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Razumijevanje znacaja pojedinih vrsta aditiva i njihovo specificno djelovanje.
Upoznavanije sa zakonskom regulativom.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Organizacija kursa. Upoznavanje sa sadrZzajem kursa. Literatura. Ocjenjivanje i
konsultacije. 1zbor tema za pisane radove;

2. Definicija i vrste aditiva;

3. Znacaj aditiva u prehrambenoj industriji;

4. Antioksidansi;

5. Sinergisti;

6. Konzervansi — hidrofilni;

7. Konzervansi - lipofilni;

8. Sredstva za korigiranje mirisa i okusa (arome i pojacivaci okusa);

9. Sredstva za korigiranje mirisa i okusa (sladila);

10. Sredstva za dotjerivanje izgleda prehrambenih proizvoda;

11. PovrSinski aktivne materije

12. Parcijalni ispit 1. Bezbjednost koriStenja aditiva;

13. Zakonski propisi;

14. Racunske vjezbe;

15. Parcijalni ispit 2. Prezentacija pisanih radova i ocjenjivanije.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:

Definirati aditive u prehrambenoj industriji i navesti nacine klasifikacije;
Objasniti ulogu pojedinih skupina aditiva u proizvodnji hrane;

Poznavati zakonske odredbe u pogledu aditiva u hrani: prehrambene i zakonske
tvrdnje i oznaavanje;

v" Koristiti nauénu i struénu literaturu vezanu za predmet.

AN

Vjestine:
v’ Moze primijeniti osnovna znanja ste¢ena tokom nastave i biti u stanju da odlu¢i o
tome koji pristup da upotrijebi za rjeSavanje odredenog problema;
v’ Spremnost za rad u timu.

Kompetencije
v’ Na osnovu ste¢enog znanja student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima ili
samostalno predlaze vrstu i koncentraciju aditiva za pojedine prehrambene
proizvode;
v’ Na osnovu teoretskog znanja, student ¢ée moéi primjenjivati odgovarajuée propise za
pojedine proizvode.

Metode izvodenja
nastave:

v’ Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima.

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:

v' Seminarski rad (20 poena)

V' Parcijalni ispit 1 (maksimalno 50 bodova, minimalno 30)
V' Parcijalni ispit 2 (maksimalno 30 bodova, minimalno 18)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

Pisani rad (seminarski rad): Seminarski ili pisani rad se radi u timu koji broji 3 do 5 ¢lanova.
Studenti sami predlazu teme ili im se ponude teme za seminarski, 0dnosno pisani 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 20.

13
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Parcijalni ispit 1:

Prvi parcijalni ispit odrzava se u 12. sedmici nastave i obuhvata nastavne cjeline koje je
student dotada slusao. Parcijalni ispit 1. se sastoji od pitanja koja traZze odgovore kojima se
objasnjava teoretsko znanje koje se odnosi na odsluSane tematske jedinice.

Student je uspjeSno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno 60% (30 bodova) od
ukupnih bodova (50) predvidenih za parcijalni ispit 1.

Parcijalni ispit 2: Odrzava se u 15. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 12. do 14. sedmice nastave. Parcijalni ispit 2. sastoji se od pitanja iz teorijskog dijela
i raCunskih zadataka. Student je uspje$no okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno
60% (18 bod) od ukupnih bodova (30) predvidenih za parcijalni ispit 2.

Zavrsni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze integralno nastavnu materiju koju je slusao
od 1 do 14. sedmice nastave. Zavr$ni ispit nosi maksimalno 80 bodova, minimalno 48 boda.
U terminima predvidenim za polaganje zavr$nog ispita student moze polagati I i/ili II
parcijalni ispit. Ukoliko je student ostvario minimalan broj bodova potrebnih za prolaz na
pojedinom parcijalnom ispitu, ne polaze taj dio u terminu zavr$nog ispita.

Ukoliko student Zeli poboljsati ocjenu, moze polagati bilo koji parcijalni ispit na zavrSnom
ispitu, uz iste uslove ocjenjivanja.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), moze mu se upisati prolazna ocjena
bez dodatne provjere znanja.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

v\ Miri¢, M., O. S., Sobaji¢: Prehrambeni aditivi (209-334) u Zdravstvena ispravnost
namirnica. Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd

v’ Modi¢ P.: Upotreba prehrambenih aditiva, Beograd, 2001
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Higijena i sanitacija

Rl HIGIJENA I SANITACIJA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: | | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezan

Ukupan broj sati: 60 (P 40 +V 20)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Enver Karahmet

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Kroz teoretsku nastavu student ¢e ste¢i znanje o osnovam higijene i sanitacije u prehrambenoj
industriji. Cilj je da se studentima daju znanja o higijeni i sanitaciji. Studenti se, prije svega,
moraju upoznati sa regulatornim aktima u pogledu higijene, domacim, EU i svjetskim, kao i
organizacijama koje reguliraju ta pitanja. Potom ¢e se obraditi izvori kontaminacije, obraditi
pojam biofilmova i poglavlje sanitarnog dizajna prehrambenih objekata. Prezentirat ¢e se
najbolja sanitarna praksa te verifikacione procedure. Studenti ¢e se upoznati sa principima
GMP. Prevencija polucije te higijena okoliSa ¢e biti posebno poglavlje. Mikrobioloska i
kontrola StetoCina ¢e se takoder obraditi, a znacajan naglasak ¢e biti na ¢iS¢enju i sanitaciji
pogona prehrambene industrije.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod i osnovni pojmovi
2. Legislativa u pogledu higijene (domaca, EU, USA)
3. Organi inspekcije i kontrolne akcije
4. Mikrorganizmi, Stetocine te hemijski agensi od znacaja za kvar hrane
5. Pojava i otklanjanje biofilma
6. Sanitarno projektovanje prehrambenih pogona
7. Najbolja sanitarna praksa
8. Verifikacija sanitacije
9. Principi dobre proizvodacke prakse (GMP)
10. Kontrola Steto¢ina i sanitacija (DDD mjere)
11. Cidéenje i dezinfekcija pogona
12. Kontrola hemijskih i fizickih oStec¢enja
13. Prevencija polucije i higijena okolisa
14. Posjeta prehrambenom pogonu
Sadrzaj nastavne vjeZbe
- Upoznati preduslove koji su vazni za dobru higijensku praksu u prehrambenim pogonima,
- Upoznati se sa znacajem planova za ¢iS¢enje i izradom istih za odredene prostore
prehrambenih pogona,
- Cek lista za provjeru dobre higijenske prakse, kroz posjetu nekom od prehrambenih
pogona,
- Uzimanje briseva i uzorkovanje proizvoda, prema pravilnicima o mikrobioloskoj
ispravnosti namirnica i povr§ina koje dolaze u dodir sa hranom.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno savladanog predmeta student ¢e moci:

- Odrediti regulative vezane za dobru higijensku praksu,
Napraviti planove higijene u pojedinim pogonima za proizvodnju i preradu hrane,
Odrediti nacine ¢iS¢enja u pojedinim pogonima,

- Izvrsiti mikrobiolosku kontrolu u pogonima za preradu hrane,

Odrediti preduslovne programe za dobru higijensku praksu.

Kompetencije:

- Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima ili
samostalno provodi i kontroliSe dobre higijenske prakse u objektima za preradu hrane.

- Na osnovu teoretskog znanja, student ¢e moc¢i primjenjivati propise vezane za sanitarne i
higijenske procedure.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (10 poena)
- Parcijalni ispit (30 poena)
- Aktivnosti vezane za prakti¢ne vjezbe i prezentiranje vjezbi (15)
- Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 25 poena)
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Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja

Aktivnost tokom izvodenja laboratorijskih i terenskih vijezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 5. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objaSnjava teoretsko znanje.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 6. do 10.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava
teoretsko znanje i predstavljaju sheme proizvodnje mesnih proizvoda. Smatra se da je student
uspjesno okoncao zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni
ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre§kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znagajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Karahmet E. Toroman A., Hamidovi¢ S., Higijena i sanitacija pogona u prehrambenoj
industriji 2017

2) Praktikum za vjezbe

Dopunska:

1) Scientific criteria to ensure food safety (2003) National Research Council.

2) CAC (Codex Alimentarius Food Hygiene), WHO 2009.

3) Karahmet E., Toroman A., OPERA Priru¢nik, Principi higijene hrane, Mostar 2011.

4) Karahmet E., Toroman A., OPERA Priru¢nik, Dobra proizvodacka praksa, Mostar 2011.

5) Gruji¢, R., Sanchis, V., Radovanovi¢, R. HACCP: Teorija i praksa. Banja Luka, TEMPUS
JEP IB 161 40-2001
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Senzorna analiza

Sifra predmeta:

SENZORNA ANALIZA

Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: | | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 16 +V 14)

Udesnici u nastavi

Doc. dr. Almir Toroman

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi) predmeta:

Cilj predmeta je da student stekne znanja o znacaju i ulozi senzorne analize u ukupnom
kvalitetu hrane, da se upozna sa standardima i metodama iz oblasti senzorike. Pored toga
zadatak kursa je usvajanje znanja i vjeStina podobnih za samostalnu organizaciju i
provodenje senorne analize.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Organizacija kursa. Uvod — historijat, zna¢aj i ciljevi senzorne analize prehrambenih
proizvoda. Definisanje projektnih zadataka;

2. Provjera nivoa osjetljivosti ¢ula kod studenata;

3. I1SO i BAS/ISO standardi za senzornu ocjenu. Osnove senzorne analize — metode,
uslovi, priprema uzoraka i statistiCka obrada rezultata;

4. Primjena senzorne analize u procjeni senzorne prihvatljivosti proizvoda. Radionica —
Utjecaj brenda na senzornu prihvatljivost proizvoda;

5. Skale i rangovi Radionica: Definisanje najprihvatljivijeg nacina serviranja i/ili pripreme
nekog prehrambenog proizvoda kao dio procesa razvoja;

6. Analiticki testovi, testovi prihvatljivosti. Radionica: Utvrdivanje senzornih razlika kod
modifikacije parametara tehnoloskog postupka proizvodnje;

7. Analiticki testovi, testovi prihvatljivosti. Radionica: Utvrdivanje senzornih razlika kod
modifikacije sirovina i/ili kvaliteta sirovina pri proizvodnji nekog prehrambenog
proizvoda;

8. Bodovanje (poentiranje), statisticka obrada podataka, postavka ispitivanja. Radionica:
Kori$tenje senzorne analize u provedbi nau¢nog ili drugog istraZivanja;

9. Zamor ¢ula i nacin prevencije. Radionica: Zamor ¢ula i medusobna povezanost kod
senzorne analize;

10. Senzorna analiza i razvoj novih proizvoda. Radionica: Vaznost senzorne analize u
lansiranju novog prehrambenog proizvoda, ispitivanje stepena prihvatljivosti od strane
potroSaca;

11. Senzorna analiza i razvoj novih proizvoda. Radionica: Utjecaj starosti ocjenjivaca na
senzornu prihvatljivost novog proizvoda;

12. Senzorna analiza i njena primjena u kontroli kvaliteta prehrambenih proizvoda.
Radionica: Tehnoloske anomalije odredenih prehrambenih proizvoda — primjena
senzornih analiza za detekciju anomalija;

13. Senzorna analiza i njena primjena u kontroli kvaliteta prehrambenih proizvoda.
Radionica: Tehnoloske anomalije odredenih prehrambenih proizvoda — primjena
senzornih analiza za detekciju anomalija;

14. Statisti¢ka obrada rezultata i zakljuéci — rezime radionica;

15. Zavr$no testiranje osjetljivosti Cula.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno savladanog predmeta/modula studenti ¢e moci:
Znanje:

- demonstrirati generalna znanja i razumijevanja primjene senzornih analiza u
prehrambenoj industriji,

- pravilno objasniti senzorne metode, nacin organizacije i obrade rezultata senzorne
analize,

- tumaciti rezultate senzornih analiza i donijeti adekvatne zakljucke u skladu sa
ciljem provedene senzorne analize nekog prehrambenog proizvoda.

Vjestine:

- samostalno primjenjivati senzorne metode i organizirati senzornu ocjenu nekog
prehrambenog proizvoda,

- na osnovu donesenih zakljucaka senzorne analize donijeti efektivne korektivne
mjere za unapredenje tehnoloskog postupka i/ili modifikaciju procesa razvoja
nekog prehrambenog proizvoda,

- primijeniti senzorne metode u organizaciji kontrole kvaliteta.

Kompetencije:

- naosnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima
kontrole kvaliteta provodi senzorne analize kao dio procesa kontrole,

- na osnovu teoretskog znanja, student ¢e mo¢i primjenjivati metode senzornih
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analiza.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima;
- Prakti¢na nastava kroz radionice, radne vjezbe i projektne zadatke.

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisutnost na nastavi (5 poena)
- Aktivnost tokom nastave (5 poena)
- Testovi tokom kursa (30 poena)
- Projektni zadatak i radionice (30 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 30 poena; minimalno 16 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 5 bodova za svoje prisustvo na
nastavi.

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja radionica i vjezbi.

Testovi tokom kursa: Predstavlja testiranja senzornih ¢ula i provodenje senzornih metoda na
pocetku i na kraju semestra. Postoje dva testa, gdje svaki nosi po 15 bodova ili ukupno 30 za
oba testa. Ne postoji limit za prolaz.

Projektni zadatak i radionice: Student dobija tematske projektne zadatke i/ili radionice za
koje piSe word i PP materijal, kao i prakti¢nu radionicu. Nakon usmene prezentacije
projektnog zadatka i evaluiranog znanja kroz diskusiju, student moze osvojiti bodove
predvidene za ovu sekciju.

Zavrsni ispit: Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traZze odgovore kojima se objas$njava
teoretsko znanje i predstavljaju prakti¢nu primjenu steCenih znanja i vjestina. Smatra se da
je student uspjesno okonc¢ao zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih
za zavrsni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze izaéi na usmeni ispit sa ciljem
da usmeno odgovara na pitanja iz cijele nastavne materije.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Bijeljac S., Toroman A. (2008): Senzorna analiza (neautorizovana predavanja).

2. Bijeljac S., Toroman A. (2007): Senzorna analiza (praktikum za vjezbe).

Dopunska:

1. Radovanovi¢ R., Popov-Ralji¢ Jovanka (2001): Senzorna analiza prehrambenih
proizvoda, Beograd-Novi Sad.

2. 1SO i BAS ISO standardi za senzornu analizu.
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Higijena i sanitacija

Rl MIKROBIOLOGIJA NAMIRNICA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: Il Semestar: | | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezan

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Udesnici u nastavi

Doc. dr. Mersiha AlKié¢-Subasié

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je da se studenti upoznaju sa teoretskim i praktiénim znanjima iz podrucja
mikrobiologije namirnica, tj. kontrole rasta dominantnih grupa mikroorganizama koje
prouzrokuju kvarenje hrane i nacinima preveniranja rasta patogene mikroflore u hrani.
Rukovodenje fizicko-hemijskim parametrima rasta kljuénih mikroorganizama u hrani, uz
pravilnu implementaciju HACCP sistema, je uslov koji prehrambena industrija mora
zadovoljiti kako bi potrosacu ponudila siguran proizvod. Pravilnik o mikrobioloskim
kriterijima za hranu u prometu, u skladu sa drugom vazecom zakonskom legislativom, su
osnova za razumijevanje specifi¢nosti mikroflore svake vrste hrane. Na osnovu navedenog, u
industriji trajnih i polutrajnih proizvoda se rezim termi¢ke obrade namirnica utvrduje
matematickim proracunima. Osim razumijevanja uzrocno-posljedi¢ne veze mikroorganizam-
vrsta hrane (faza proizvodnje), cilj bi bio upoznati studente sa tradicionalnim i modernim
(brzim) nacinima dokazivanja prisustva odredenih vrsta mikroorganizama u hrani. Studenti
¢e se upoznati sa prednostima primjene tradicionalnih mikrobioloskih metoda za izolaciju
mikroorganizama iz namirnica, uz dopunjavanje istih moleklarnim metodama tokom
identifikacije i diferencijacije izolata. Predavanja ¢e biti ujedno i teoretski uvod u odredene
vjezbe kroz koje ¢e studenti dobiti prakticna znanja i nakon kojih ¢e moéi samostalno
analizirati namirnice zivotinjskog ili biljnog porijekla te dokazivati i karakterizirati najvaznije
vrste mikroorganizama iz namirnica.

Tematske jedinice:

e Uvod (organizacija nastavnog predmeta, upoznavanje studenata sa uslovima realizacije
nastave)

e Patogeni i toksikogeni mikroorganizmi koji se povezuju sa pojedinim vrstama hrane
(trovanja hranom)

e  Pravilnik o mikrobiologkim Kriterijima za hranu u prometu u skladu sa vaze¢om
zakonskom legislativom

e Individualni zadatak zasnovan na Pravilniku o mikrobioloskim Kriterijima za hranu u
prometu (prakti¢no razumijevanje dvoklasnog i troklasnog plana uzorkovanja namirnica
zavisno od same prirode namirnice i faze proizvodnje)

e Industrijski mikroorganizmi

e Parcijalni test

e Bakterijske endospore i njihov znacaj u mikrobiologiji namirnica i u prehrambenoj
industriji, metode dokazivanja

e  Principi utvrdivanja reZima termic¢ke obrade namirnica; Individualni zadatak- D iz
vrijednosti

e Bakterije iz porodice Enterobacteriacae u prehrambenim proizvodima, metode
dokazivanja

e Bakterije mlijecne kiseline i probiotici u prehrambenim proizvodima, metode
dokazivanja

e Kvascii plijesni koji uzrokuju kvarenje prehrambenih proizvoda, metode dokazivanja
e HACCP koncept. Kontrola kvaliteta zasnovana na primjeni mikrobioloskih kriterija u
industriji hrane

e Kontrola mikrobioloskog kvarenja proizvoda na primjeru pojedinih prehrambenih
industrija (projektni zadata , rad u grupama po 5 studenata)

e Brze metode ispitivanja specifiénih mikroorganizama i njihovih toksina u hrani
(molekularne, spekrofotometrijske, itd.)

e  Metode dokazivanja prisustva rezidua antibiotika u prehrambenim proizvodima

o  Kolokvij

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:
Znanje:
Ishodi teoretskog dijela nastavnog procesa:

-obasniti koje vrste mikroorganizama mogu kontaminirati pojedine kategorije namirnica,
rukovodec¢i se Pravilnikom o mikrobioloskim Kriterijima za hranu u prometu;
-razumjeti znadaj kontrole fizi¢ko-hemijskih faktora (parametara) od Kojih zavisi rast
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odredenih vrsta mikroorganizama u hrani u laboratorijskim i industrijskim uslovima;

-shvatititi znacaj rezima termicke obrade namirnica u industriji konzervirane hrane;

-povezati vaznost dokazivanja prisustva indikatorskih mikroorganizama koji su uzro¢nici
kvarenja hrane (sirovina, poluproizvod, finalni proizvod) sa incidencom pojave alimentarnih
infekcija i intoksikacija;

-predvidjeti odredene opasnosti od unakrsne kontaminacije hrane i predloziti nacine njenog
sprecavanja, rukovodeéi se principima HACCP sistema.

Ishodi prakti¢nog dijela nastavnog procesa:

-razumjeti mjere sigurnosti koje su neophodne za mikrobiolosko ispitivanje prehrambenih
namirnica u skladu sa vaZe¢im Pravilnikom o mikrobioloskim Kriterijima za hranu u prometu;
-izolirati i  karakterizirati mikroorganizme iz uzoraka namirnica animalnog i biljnog
porijekla prema Pravilniku o mikrobioloskim kriterijima za hranu u prometu;

-dokazati Cisto¢u i fiziolo§ku aktivnost (krivulja rasta u specifiénim suspstratima) industrijskih
starter kultura koje se koriste za proizvodnju fermentisanih proizvoda;

-samostalno obraditi i interpretirati rezultate mikrobioloskih analiza hrane, S osvrtom na fazu
proizvodnje i uspjesne provedbe HACCP sistema u pisanom i usmenom obliku (Izvje$taj sa
laboratorijskih vjezbi).

e Kompetencije:

e Na osnovu steenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen primijeniti ste¢eno
teoretsko i prakti¢no znanje iz oblasti "Mikrobiologija hamirnica“ u veéini laboratorija koje se
bave ispitivanjem mikrobioloske ispravnosti hrane, prema vazeéoj EU legislativi te U
mikrobioloskim laboratorijama koje se nalaze u industrijskim postojenjima kao sastavni dio
interne kontrole kvaliteta.

Metode izvodenja
nastave:

e Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima
e Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vijezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

e  Prisutnost na nastavi (5 poena)

Aktivnost tokom nastave (5 poena)

Parcijalni ispit (25 poena)

Izvjestaj s prakti¢ne nastave (10 poena)

Kolokvij (10 poena)

Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja:

Prisutnost na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 5 poena na prisustvo nastavi, pri ¢emu
20% prisustva ima vrijednost 1 poena.

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 6. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Izvjestaj s prakti¢ne nastave: Odrzava se u 15. sedmici nastave, a sastoji se iz pisanog
izvjestaja i provjere vjerodostojnosti metodoloskih postupaka i rezultata mikrobioloskih
ispitivanja radenih na prakti¢noj nastavi. Iz ovog dijela student moZze osvojiti maksimalno 10
bodova.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 15.
sedmice nastave, pod uslovom da je na parcijalnom testu osvojio 12 ili vise bodova. U slucaju
nezadovoljavanja tog kriterija student u zavr§nom testu polaze cijelo gradivo. Student, ukoliko
zeli popraviti bodove iz prvog parcijalnog testa, moze isti ponovno polagati zajedno sa
zavr$nim ispitom. Zavr$ni ispit Se sastoji od pismenog i usmenog dijela. Pismeni dio nosi 40
bodova. Usmeni dio nosi 5 poena, a njegova svrha je potvrdivanje ispisanog znanja na
pismenom dijelu zavr$nog ispita. Uslov za prolaz ovog dijela zavr$nog testa je 3 poena.

Napomena: Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji
broj bodova koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu
se upisati prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja. Smatra se da je student uspjesno
okoncao ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih u sklopu ocjenjivanja.
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Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

Literatura:

Obavezna:

- Pravilnik o mikrobioloskim kriterijima za hranu, Sluzbeni glasnik BiH iz 12.03.2013. godine;
Br.11-Str.31.

-Mikrobiologija hrane-Mr Mersiha Alki¢-Subasié, neautorizovana predavanja, 2015.

-Ray, B. i Bhunia, A. (2008) Fundamental Food Microbiology, CRC Press.

- Jay M. James i sar.(2005) Modern Food Microbiology. Springer.

21




Diplomski studijski program — Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a

Ishrana stanovnistva

Sifra predmeta:

ISHRANA STANOVNIiSTVA

Ciklus: 11

Godina: | | Semestar: | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezan

Ukupan broj sati: 60 (P 40 +V 20)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Irzada Talji¢

Preduslov za
upis:

Bez preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj je upoznati studente sa uticajem ishrane na organizam tokom odredenog zivotnog perioda, sa
energetskim i nutritivnim statusom razli¢itih kategorija stanovnistva (trudnice, dojilje, dojencad,
djeca do 3. godine starosti, predSkolska djeca, skolska djeca, adolescenti, studenti, radno sposobno
stanovni§tvo, osobe trece Zivotne dobi) koriste¢i adekvatne metode procjene prehrambenog statusa
i dijetalnih navika.

Tematske
jedinice:

- Metode procjene prehrambenog statusa i dijetalnih navika;
- Smijernice u ishrani;

- Planiranje ishrane, upoznavanje sa software-om/programom za izradu jelovnika. Tabele /
baze prehrambene vrijednosti namirnica;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane trudnica i dojilja;
- Karakteristike i planiranje rezima ishrane dojencadi i djece starosti do 3. godine;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane predskolske djece, sa naglaskom na ishranu
tokom boravka u predskolskim ustanovama;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane $kolske djece, sa naglaskom na obrok u skoli-
Skolsku uzinu;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane adolescenata;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane studenata;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane radno sposobnog stanovnistva;

- Karakteristike i planiranje rezima ishrane osoba trec¢e dobi;

- Trendovi — pomodarstvo u ishrani.

Ishodi ucenja:

- Koristiti struénu terminologiju;
- Znati promovisati pravilan nacin ishrane;

- Definisati i izraunati energetske i nutritivne potrebe razlicitih kategorija stanovniStva
(trudnice, dojilje, dojencad, djeca do 3 godine starosti, predskolska i Skolska djeca,
adolescenti, studenti, radno sposobno stanovnistvo, osobe trece zivotne dobi).

Vjestine:
- Upotrijebiti adekvatnu metodu za odredivanje prehrambenog statusa i dijetalnih navika;
- Koristiti software/program, tabele / baze prehrambenih vrijednosti namirnica;

- Definisati i izraunati energetske i nutritivne potrebe razli¢itih kategorija stanovniStva
(trudnice, dojilje, dojencad, djeca do 3 godine starosti, predskolska i $kolska djeca,
adolescenti, studenti, radno sposobno stanovni$tvo, osobe tre¢e Zivotne dobi).

Kompetencije:

- Procijeniti kvalitativno i kvantitativno uticaj nacina ishrane na individualnom nivou;

- Procijeniti zastupljenost namirnica u obroku prema energetskoj i nutritivnoj vrijednosti;
- Sastaviti plan ishrane za razliite kategorije stanovniStva;

- Prepoznati posebne reakcije organizma na sastojke hrane te poremecaje u ishrani;

- Analizirati nau¢ni rad na temu ishrane odredene kategorije stanovnisStva.

Metode izvodenja
nastave:

ex-katedra predavanja,

grupne diskusija,

analiza slucaja,

racunski i prakti¢ni zadaci, samostalni rad studenta.
Provjera znanja je putem uradenih zadataka i testova.

Metode provjere

1. Prisustvo na nastavi: 5

znanja sa 2. Angaziranost na nastavi: 10
strukturom 3. Uradeni i predati zadaci: 15
ocjene: 4.  Analiza nau¢nog/struénog rada: 15
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5.  Zavrs$ni ispit: 55
6. Ukupno: 100

Literatura:

Obavezna:

Bowman, B.A., Rusell, R.M. (2006), Present Knowledge in Nutrition, ninth Edition, Volume
1&2, ILSI, Washington, DC;

Talji¢, 1. (2019) Ishrana $kolske djece i adolescenata, Univerzitet u Sarajevu, Grafi¢ar promet;
Eastwood, M. (2003) Principles of Human Nutrition, 2nd edt, Blackwell Science Ltd;

Mandi¢, M.L. (2003), Znanost o prehrani, Prehrambeno tehnoloski fakultet, Osijek;

Hodzi¢, 1. (2010) Nutricionizam, skripta, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu i WUS Austria;

Gruji¢, R., Mileti¢, 1., Stankovi¢, I. (2007) Nauka o ishrani Covjeka, knjiga druga, Tehnoloski
fakultet Univerziteta u Banjaluci;

Gruyji¢, R., Mileti¢, I. (2006) Nauka o ishrani ¢ovjeka, knjiga prva, drugo, dopunjeno izdanje,
Tehnoloski fakultet Univerziteta u Banjaluci;

Dopunska:

Ignac Kulier (2013) Sto i kako jedemo, Naklada Uliks;

Van Straten, M., Griggs, B. (2006) Super foods for babies and children, Dorling Kindersley Ltd;
Kazini¢ Kreho, L. (2009) Prehrana 21. stoljeéa, Profil, Zagreb;
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Cuvanje i rukovanje hranom

Sifra predmeta:

CUVANJE I RUKOVANJE HRANOM

Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 60 ( P40 +V 20)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Zilha ASimovi¢; mr. Lejla Cengic’

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi) predmeta:

Prehrambeni proizvodi, bilo da su biljnog (vocée, povrée) ili animalnog porijekla (meso,
riba), zbog visokog sadrzaja vode su kratkotrajni i lahko kvarljivi. Kao takvi, imaju za
posljedicu nastavak odvijanja metaboli¢kih procesa nakon kolektiranja.

Cilj predmeta je upoznavanje sa procesima koji mogu biti izvor biohemijske i
mikrobioloske aktivnosti te sticanje novih znanja i pravila u procesu pripreme,
dopremanja i skladi$tenja zivotnih namirnica.

Cilj je i utvrditi, koji su to po zdravlje stetni agensi (mikrobioloski agensi, pesticidi,
antibiotici, hormoni rasta, teSki metali, aditivi), a koji mogu dovesti do ozbiljnih trovanja
hranom “foodborne illness”.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa modulom, planom nastave, kriterijima za ocjenjivanje,
ocekivanim ishodima ucenja i literaturom.

2. Uvod. Od sirovine do potrosaca

3. Sigurnost hrane, historijski osvrt

4. Kvalitet prehrambenih proizvoda u proizvodnji i prometu

5. Efekat vode na stabilnost hrane

6. Mehanicki i temperaturni efekti na rok trajanja i stabilnost voéa i povréa

7. Radijacija u svrhu stabilnosti

8. Parcijalni ispit

9. Antioksidanti i stabilnost hrane

10. Emulgatori i stabilnost hrane

11. Doprinos pakovanja kvaliteti i stabilnosti

12. Efekat oksidativnih enzima na stabilnost hrane

13. Biljni toksini, toksini baktetija, toksini plijesni, toksini $koljkasa i efekti na zdravlje
ljudi

14. Rezidue u hrani (hormoni, antibiotici, pesticidi, teski metali). Karcinogeni

15. Seminarski rad

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moéi:

Znanje:

-Razumijevati/poznavati osnovne procesa i efekate na stabilnost hrane, kao i bioloski
aktivne sastojke hrane;

- opisati kljucne hemijske i biohemijske promjene tokom obrade, cuvanja i skladiStenja
hrane te osnovne principe pri odredivanju kvalitativnih i kvantitativnih sastojaka hrane.

Vjestine:
- primijeniti steGena znanja vezana za karakterizaciju sastojaka hrane, odabir i primjena
razli¢itih tehnika i operacija u svrhu planiranja produzenja roka trajanja;
- opisati i prezentirati rezultate tokom prakti¢ne nastave.

Kompetencije:

- Student ¢e biti osposobljen za razvoj kritickog misljenja, za interpretaciju
eksperimentalnih podataka i koriStenje stecenih teorijskih i prakti¢nih znanja te
povezivanje sa sliénim oblastima u svrhu efikasnog ucenja.

Metode izvodenja
nastave:

-Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe.

Metode provjere znanja
sa strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (5 bodova)
- Parcijalni ispit (20 bodova)
- Seminarski rad (10 bodova)
- Prakti¢na nastava (10 bodova)
- Kolokvij (10 bodova)
- Zavrsni ispit (maksimalno 45 bodova; minimalno 24 boda)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja
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Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 bodova za aktivnu diskusiju
tokom predavanja.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 8. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 7. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja i zadataka koja traze
odgovore kojima se objaSnjava teoretsko znanje. Maks. broj bodova je 20.

Seminarski rad: Studenti pripremaju seminarski rad, koji prezentiraju putem PowerPoint
prezentacije i dostavljaju pisanu word verziju. Maks. broj bodova je 10.

Prakti¢na nastava: Student obavlja prakti¢ne vjezbe u laboratoriji i nakon svake odradene
vjezbe, podlijeze provjeri znanja iste. Maks. broj bodova koji moze ostvariti po ovom
osnovu je 10.

Kolokvij: Nakon uspjesno zavr$enih prakti¢nih vjezbi i odslusanih predavanja, polaze se
kolokvij. Maks. broj bodova za kolokvij je 10.

Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 8. do
15. sedmice nastave. Smatra se da je student uspjesno okonc¢ao zavr$ni ispit ako je ostvario
55% od ukupnih bodova predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj

bodova koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom sluéaju 55 bodova), moze mu
se upisati prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moZe zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako
je ostvario 55% od ukupnih bodova predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 bodova
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 boda
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 boda
7 (D) - (openito dobar, ali sa znadajnim nedostacima), nosi 65 — 74 boda
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 boda
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 bodova.

Literatura:

Obavezna:

1) Bioaktivne komponente hrane, praktikum (2017). Mirjana Pesi¢, Aleksandar Kostic,
Miroljub Bara¢. Izdava¢: Poljoprivredni fakultet u Zemunu. Univerzitet u Beogradu

2) Prehrambeni proizvodi i pica (1996). Milovan Ljubisavljevi¢. Velarta. Beograd

3) Food Shelf Life Stability/ Chemical, Biochemical and Microbiological Changes
(2001). Edited by N.A. Michael Eskin; David S. Robinson. CRC Press LLC.

Dopunska:

1) Food safety: Contaminants and Toxins (2003). Editor: J P F D'Mello. CABL Publishing.
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Fizi¢ko-hemijske instrumentalne metode

Rl FIZICKO-HEMIJSKE INSTRUMENTALNE METODE
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (22 +8)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Enisa Omanovi¢-Mikli¢anin; Prof. dr. Josip Jurkovi¢, Amina Stamboli¢, MA

Preduslov za upis:

Bez predulsova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Upoznati studente sa osnovnim principima savremenih instrumentalnih metoda detekcije i
koli¢inskog odredivanja analita. Takoder, upoznati studente sa znacajem uzorkovanja i
¢uvanja uzoraka.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Uvod

2. Osnovni statisti¢ki pojmovi u instrumentalnoj analizi

3. Instrumentalne metode odredivanja tacke kljucanja, topljenja, gustoce, viskoziteta i
konduktiviteta

4. Uzorkovanje i priprema uzoraka

5. Podjela instrumentalnih metoda; metode kalibracije

6. Osnovni principi spektroskopije i spektroskopske analize

7. Atomska spektroskopija

8. Emisiona spektroskopija

9. Uvod u separacione metode. Tankoslojna hromatografija

10. Gasna hromatografija

11. Tecna hromatografija, HPLC

12. Elektroforeza

13. Aktivitet vode

14. Elektrohemijske metode analize

15. Hemijski senzori i biosenzori

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- objasniti princip velikog broja instrumentalnih metoda,
- objasniti proces odabira metode za izvodenje analize,

- objasniti kalibraciju metode.

Vjestine:

- pripremiti uzorke za instrumentalnu analizu,

- analizirati uzorke spektrofotometrijom i atomskom apsorpcijom,
- odredivanje aktiviteta vode u hrani.

Kompetencije:

- Na osnovu steéenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da izabere adekvatnu
instrumenatinu metodu za analizu uzoraka.

- Na osnovu steenog znanja, student ¢e moci pripremiti uzorke za analizu na
najprikladniji nacin.

- Na osnovu steéenog znanja, student ¢e mo¢i tumacditi rezultate dobijene instrumentalnom
analizom.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo nastavi (10 poena)
- Aktivnost na nastavi (5 poena)
- Parcijalni ispit (20 poena)
- Laboratorijske vjezbe (10 poena)
- Kolokvij (15 poena)
- Zavrs$ni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 20 poena)

PojaSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja
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Prisustvo nastavi: Student moZe dobiti maksimalno 10 poena za prisustvo na predavanjima.
Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slua od 1. do 6. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Laboratorijske vjezbe: Student je duzan pripremiti se za izvodenje laboratorijskih vjezbi.
Nakon vjezbi piSe izvje$taj, koji dostavlja asistentu. Za pisanje izvjeStaja student dobija
uputstvo od asistenta.

Kolokvij: Odrzava se nakon zavrSetka vjezbi. Kolokvij priprema i pregleda asistent.
Obuhvata gradivo koje je student presao u toku izvodenja vjezbi.

Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 15.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje i zadataka. Smatra se da je student uspje$no okoncao zavr$ni ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1) E. Omanovi¢-Mikli¢anin et al. (2016) Fizi¢ko-hemijske instrumentalne metode u analizi
hrane i vode
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Toksikologija hrane

Rl TOKSIKOLOGIJA HRANE
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status:Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 26 +V 4)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Nermina Dulanéié¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je da se studenti upoznaju i razumiju osnovnu terminologiju vezanu za
toksikologiju hrane, apsorpciju, raspodjelu, metabolizam i izlu¢ivanje toksikanata iz ljudskog
organizma. Student sti¢e znanje o toksi¢nim supstancama porijeklom iz hrane, putevima
njihovog ulaska (hemijski, bioloski, fizi¢ki), aspektima toksi¢nih efekata raznih kontaminanata
i nacinima spreCavanja kontaminacije hrane. Poseban segment predstavljaju supstance koje
nastaju tokom toplotnog procesa prerade hrane te primjena relevantnih preventivnih mjera za
smanjenje njihovog formiranje u hrani.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa modulom, planom nastave, kriterijima za ocjenjivanje,
oc¢ekivanim ishodima ucenja i literaturom

2. Znacaj i ciljevi toksikologije hrane (principi i razrada pojmova vezanih za toksikologiju
hrane). Letalne doze i koncentracije, zavisnost doza —odgovor, akutna, hroni¢na
toksi¢nost, teratogeneza, mutageneza, kancerogeneza i sl.

3. Sudbina toksikanata u ljudskom organizmu, nacini prolaska toksikanata kroz ¢elijsku
membranu, apsorpcija toksikanata iz hrane

4. Distribucija toksikanata u organizmu. Metabolizam toksikanata (biotransformacije,
izlu¢ivanje toksikanata iz organizma

5. Rizi¢na hrana i analiza rizika. Toksikanti iz okoli$a ( dioksini, furani i polihlorirani
bifenili)

6. Policikli¢ni aromatski ugljikovodici, toksi¢ni teski metali i radioaktivni elelementi

7. Parcijalni ispit, Rezidue pesticida u hrani

8. Rezidue veterinarskih lijekova

9. Toksini eliiva. bilini i 7i

10. Mikotoksini

11. Bakterijski toksini. Toksi¢ne materije koje nastaju tokom toplotne prerade hrane
(Akrilamid)

12. Heterocikli¢ni aromatski amini i PAH-ovi

13. N-nitrozamini. Nitrati i nitriti kao prekursori formiranja N-nitrozamina

14. Hlorpropanoli, njihovi esteri masnih kiselina. Glicidil esteri masnih kiselina u hrani

15. Posjeta laboratorijama za analizu hrane

Ishodi uéenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moéi:

Znanje:

- identificirati toksikante i toksine koji mogu biti prisutni u hrani, odrediti njihovo
porijeklo i znacenje za zdravlje Covjeka

- predloziti i primijeniti relevantnu alternativnu metodu u svrhu spre¢avanja kontaminacije
hrane

- tumaditi zakonske propise vezane za toksikologiju hrane

Vjestine:

- postizanje visoke sigurnosti prehrambenih proizvoda na trziStu te zaStita potroSaca u
najveéoj mogucéoj mjeri

- podizanje svijesti o rasirenosti toksikanata u hrani

Kompetencije:

- Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima provodi
karakterizaciju rizika, tj. procijeni vjerovatnocu $tetnog utjecaja tokom izloZenosti
toksikantu.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima;
- Obilazak adekvatnih laboratorija za analizu toksi¢nih materija u hrani.

Metode provjere
znanja sa

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (10 poena)
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strukturom ocjene:

- Parcijalni ispit (30 poena)
- Seminarski rad (20 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moZe dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 6. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Seminarski rad: Dostavlja se u isprintanoj word verziji na pregled te se prezentuje pred
studentima. Za pisanje seminarskog rada student dobija uputstvo i literaturu od predmetnog
nastavnika.

Zavrs$ni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaZe nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 14.
sedmice nastave.

Napomena:

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

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama),
nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre§kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima),
nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije),
manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1) N. Bulancié¢, M. Alki¢-Subasi¢ (2019): Rezidue i kontaminanti u hrani. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet, Sarajevo

Dopunska:
IN. Pulanci¢ (2016): Interna skripta iz Toksikologije hrane,pp 1-28.
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Upravljanje kvalitetom vode u prehrambenoj industriji

zlrferc?meta' UPRAVLJANJE KVALITETOM VODE U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 60 (P 45+ V 15)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Enver Karahmet

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Na osnovu poznavanja tehnologkih procesa, studentima ¢e se pruziti moguénost da
spoznaju sve aspekte upotrebe vode u prehrambenoj industriji: a) tehnoloska voda, b) voda
za CiS¢enje pogona i c) voda kao sastojak prehrambenih proizvoda. Znacaj regulativa
vezanih za hemijsku i mikrobiolosku sigurnost vode. Zbrinjavanje-precis¢avanje otpadnih
voda iz prehrambene industrije i njihova reupotreba u druge svrhe. Terenska edukacija u
prehrambenom pogonu i ciljane edukacije upotrebe vode.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Uvod — BH regulativa vezana za vodu

2. Forme vode u hrani, aktivitet vode

3. Parametri kvaliteta vode (fizi¢ki, hemijski, mikrobioloski) i uzorkovanje vode za
analizu

Hidroloski ciklus i upravljanje kvalitetom pitke vode
Otpadne vode iz prehrambene industrije
Upravljanje kvalitetom otpadnih voda
Kvalitet vode u laboratoriji
Laboratorijske vjezbe

. Laboratorijske vjezbe
10.Laboratorijske vjezbe
11.Laboratorijske vjezbe
12.Laboratorijske vjezbe
13.Laboratorijske vjezbe

14.Terenske vjezbe

15.Evaluacija steCenog znanja

©ooN O~

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno savladanog predmeta studenti ¢e moci:
- Uspostaviti osnovni sistem razdvajanja razli¢itih kategorija vode u prehrambenom
pogonu.
- Razumijeti rizike vezane za upravljanje vodom u prehrambenoj i drugim industrijama.
- IzraCunati potrebne koli¢ine pitke, tehnoloske i druge vode u prehrambenom pogonu.
Kompetencije:
- Na osnovu steenog znanja i vjestina, student e biti osposobljen da kao ¢lan tima ili
samostalno provodi i kontroliSe proizvodnju ribe na ribogojilistu.
- Na osnovu teoretskog znanja, student ¢e mo¢i primjenjivati propise vezane za
sanitarne i higijenske procedure uzgoja i prerade ribe.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (10 poena)
- Parcijalni ispit (25 poena)
- Aktivnosti vezane za prakticne vjezbe i prezentiranje vjezbi (20)
- Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 25 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja.

Aktivnost tokom izvodenja laboratorijskih i terenskih vjeZbi: Student moze osvojiti najvise 20
poena za uradene i prezentirane labortaorijske izvjestaje.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 5. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objas$njava teoretsko znanje.

Zavrsni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 6. do 10.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava
teoretsko znanje i predstavljaju sheme proizvodnje mesnih proizvoda. Smatra se da je student
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uspjesno okoncao zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni
ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjeSno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

Margarita Glancer Soljan, Tibela Landeka Dragicevi¢, V.Soljan, S. Ban (2001): Bioloska
odradba otpadnih voda (skripta): Biotehnoloski fakultet Univ. Zagreb.

D. Chapman (1996): Water Quality Assessment UNICEF. cca 40 stranica

EU direktive iz oblasti integralnog upravljanja vodama, cca 30 strana

Dopunska:
1. Handouti tokom predavanja (cca 20 str)
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Zakonadvstvo o hrani

Rl ZAKONODAVSTVO O HRANI
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 30)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. MILENKO BLESIC

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj kursa je obezbjedivanje znanja i vjestina studenata iz oblasti politike i zakonodavstva o
hrani u Evropskoj uniji (EU) i Bosni i Hercegovini (BiH), na nivou primjene i analize. Pored
ciljeva i principa moderne legislative o hrani, studenti ¢e se uglavnom kroz samostalni rad i
analize, pod nadzorom i uz konsultacije sa nastavnikom, upoznati sa osnovama medunarodne
regulative o hrani, historijom, razvojem, institucionalnim okruzenjem i funkcionisanjem
regulative o hrani u Evropskoj uniji te najvaznijim elementima zakonodavstva o hrani u BiH.
Op¢i cilj kursa je obucCavanje studenta za pristup relevantnim propisima i strateSkim
dokumentima vezanim za promjene politika, uz osiguranje njihovog razumijevanja i kriticke
analize (naéi, razumjeti, primijeniti), $to treba da bude jedna od izlaznih kompetencija svrSenih
studenata studijskog programa.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

Uvod; pozicioniranje kursa. Historijat regulative o hrani. (2xP)

Ciljevi, principi i elementarno institucionalno okruzenje moderne regulative o hrani. (2xP)
Medunarodno institucionalno okruzenje regulative o hrani. (2xP)

Evropska unija i njene institucije. (2xP)

Legislativni akti Evropske unije. (2xP)

Obiljezja aktuelne politike i regulative o hrani u Evropskoj uniji.

Uredba (EC) 178/2002. (2xP) Parcijalni ispit

Legislativa Evropske unije o higijenskim uslovima u proizvodnji i prometu hrane. (2xP)
Propisi EU o ozna¢avanju hrane. (2xP) | semestralni test

10. Zvani¢ne kontrole kod uvoza, izvoza i unutrasnjeg prometa hrane.

11. Sektorski i tematski propisi o hrani u EU. (2xP)

12. Zakonski propisi o hrani u Bosni i Hercegovini. (2xP)

13. Podzakonski propisi o hrani u Bosni i Hercegovini. (2xP)

14. Institucionalno okruzenje regulative o hrani u BiH. (2xP)

15. Diskusija regulative i institucionalnog okruzenja regulative o hrani u BiH. (2xP) Il
semestralni test

©CoOoNOOR~LDNE

Ishodi ucenja:

Po zavrSetku pohadanja i nakon poloZenog ispita iz predmeta student ¢e posjedovati slijedeca

znanja, vjestine i kompetencije:

Znanja:

—  Okarakterisati ciljeve, principe i klju¢ne elemente moderne regulative o hrani i njenog
institucionalnog okruzenja;

— Dinstikciono objasniti uloge, domene rada i znacaj vode¢ih medunarodnih institucija sa
uticajem na politiku i regulativu o hrani;

— Elaborirati ciljeve, principe i strukture klju¢nih akata regulative o hrani Evropske unije i
Bosne i Hercegovine.

Vijestine:

— Pronadi i adekvatno klasifikovati situaciono relevantan propis o hrani Evropske unije i
Bosne i Hercegovine.

Kompetencije:

—  Svrsishodno ucesce u provodenju propisa o hrani;

—  Kiriticko procjenjivanje kvaliteta propisa o hrani;

—  Kvalifikovano ucesée u pripremi zakonskih i podzakonskih akata iz oblasti proizvodnje i
prometa hrane.

Metode izvodenja
nastave:

—  Teoretska nastava putem diskusionih prezentacija
—  Samostalan rad studenata po nastavnim temama (priprema pisanih materijala za
diskusiju, uz kori§¢enje preporucenih i drugih literaturnih i internet izvora)

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provijere znanja i Kriteriji za ostvarivanje poena:

— Pohadanje nastave (maks. 10 poena; uslov: 8 poena)

— Parcijalni ispit (maks. 5 poena; uslov: 3 poena)

— Pisane zadace studenata po nastavnim temema 3 i 6-14 (2 poena po temi, maks. 20 poena;
bez uslova)

— | semestralni test (maks. 10 poena; bez uslova)

— 1l semestralni test (maks. 10 poena; bez uslova)
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—  Pisani zavrsni ispit (maks. 40 poena; uslov: 24 poena)
— Usmeni zavrsni ispit (maks. 5 poena; uslov: 3 poena)

Pojasnjenje Kriterija i uslova za ovjeru pohadanja i provjeru znanja

Uslovi za potpis i izlazak na zavrSni ispit:

— Najmanje 80% poena za prisustvo na nastavi ili najmanje 60% poena za prisustvo na
nastavi u uslovima utvrdenim zakonskim i univerzitetskim propisima.

Parcijalni ispit:

— Odrzava se u 6. sedmici nastave i obuhvata teme Evropske unije, njenih institucija i njenih
legislativnih akata (teme 4 i 5);

—  Student koji ne ostvari uslove za prolaz na parcijalnom ispitu (minimalno 3 poena),
parcijalni ispit ponovo polaZe kao sastavni dio zavr$nog pisanog ispita.

Studentske pisane zadade:

—  Student za deset navedenih tema priprema i nastavnika na ¢itanje najkasnije dan prije
termina za apsolviranje teme, dostavlja pisane duskusije; sa do dva poena se ocjenjuje
inovativnost i provokativnost materijala za diskusiju.

Zavr$ni ispit:

—  Student sa polozenim parcijalnim ispitom polaze zavr$ni pisani ispit sa maksimalno 40
poena, a uslov za prolaz je ostvareno najmanje 24 poena,;

—  Student sa nepolozenim parcijanim ispitom polaZe zavrSni pisani ispit sa maksimalno 45
poena, a uslov za prolaz je ostvareno najmanje 27 poena;

— Na zavr$nom usmenom ispitu student treba da ostvari najmanje tri od mogucih pet poena;

—  Uslov za polaganje zavr$nog ispita su ostvareni trazeni minimalni brojevi poena i na
pisanom i na usmenom ispitu;

—  Student koji prije zavr$nog ispita po svim Kriterijima ostvari 55 poena, ima pravo da, uz
izjavu dostavljenu nastavniku, upisu prolaznu ocjenu, bez izlaska na zavrsni pisani i
usmeni ispit;

—  Student koji po svim osnovama i kriterijima tokom semestra i na zavr$nom ispitu ne
ostvari najmanje 55 poena, ne moze dobiti prolaznu ocjenu.

Semestralni testovi:

—  Prvi semestralni test obuhvata teme od 1 do 8 (bez tema 4 i 5); drugi semestralni test
obuhvata teme od 9 do 14; testovi su koncipirani na izboru ponudenih opcija o tacnosti ili
netacnosti konstatacija; bez uslova u pogledu osvojenih poena.

Mogucénost za povecanje broja poena:

—  Student koji Zeli da poveca broj osvojenih poena na parcijalnom ispitu, moze, uz izjavu o
ponistenju poloZenog parcijalnog ispita dostavljenu nastavniku, ponovo polagati parcijalni
ispit integrisan u zavr$ni pisani ispit.

FORMIRANJE OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre$kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Blesi¢, M. 2009. Zakonodavstvo o hrani, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu
i WUS Austria; 178 stranica. (studentima dostupno u pdf)

2) Uredbe EU: 178/2002; 852/2004; 853/2004; 854/2004; 882/2004; 1169/2011

3) Zakon o hrani Bosne i Hercegovine (Sluzbeni glasnik BiH, 50/04)

Dopunska:

1) Gruji¢, S., M. Blesi¢. 2007. Propisi o hrani, Tehnoloski fakultet Univerziteta u Banjoj Luci i TEMPUS
UM_JEP 18084-2003 Project, Banja Luka.

2) Legislativni akti EU (http://eur-lex.europa.eu)

3) Zakonski i podzakonski akti o hrani u BiH (na web portalu Agencije za sigurnost hrane BiH,
http://www.fsa.gov.ba)
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Aroma i aromatske supstance hrane

Rl AROMA | AROMATSKE SUPSTANCE HRANE
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: |1 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Nermina Spaho

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je pruziti studentima znanja koja su neophodna za potpunije razumijevanje
nastanka i oslobadanja aromatskih supstanci iz hrane.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

I.  Upoznavanje sa planom rada na predmetu. Definisanje senzorne analize i primjena
skala
Il.  Percepcija okusa i mirisa (Definisanje arome i percepcije; Prag detekcije)
Il Interakcija mirisnih i okusnih suspstanci. Aromatsko sparivanje /slaganje hrane i /ili
pica.
IV. Vjezbe (identifikacija okusa, mirisa i arome)
V. Procesi oslobadanja aroma (Termodinamicki i kineticki aspekti oslobadanja;
Koeficijent raspodjele)
VI. Procesi oslobadanja aroma (Difuzioni i koeficijent prenosa mase; Vrijednost arome)
VII. Individualne aromatske komponente
VIII. Parcijalni ispit. Diskusija o projektnim zadacima i formiranje timova za rad. Hrana
kao matriks aromatskih komponenti
IX. Medudjelovanje aromatskih komponenti sa drugim komponentama hrane
(Medudjelovanje sa mastima)
X.  Medudjelovanje aromatskih komponenti sa drugim komponentama hrane
(Medudjelovanje sa ugljikohidratima i proteinima)
XI. Nastanak i razvoj arome u preradi hrane
XIl.  Vjezbe (Analiza aromatskih komponenti)
XIII. Vjezbe (Analiza aromatskih komponenti)
XIV. Vjezbe -odredivanja vrijednosti arome u odabranom uzorku
XV. Odbrana projektnog zadataka

Ishodi ucenja:

Nakon uspjes$no polozenog predmeta student/ica ¢e moci:
Znanje:
- Opisati mehanizam usvajanja arome pri konzumaciji hrane te razlikovati precepciju
od senzacije
- Diskutovati o mogu¢im na¢inima interakcije izmedu aromatske komponente i
matriksa hrane
- Objasniti promjene aromatskih komponenti za vrijeme prerade hrane
- Navesti metode za odredivanja aromatskih komponenti hrane
- Objasniti osnov za aromatsko sparivanje/slaganje hrane i pica
Vjestine:
- lzabrati matrikse hrane za pojedine grupe aromatskih komponenti, u cilju
potenciranja njihove aromatske vrijednosti
- IzraCunati vrijednosti arome za odredenu supstancu na osnovu ulaznih podataka
- U ograni¢enom obimu ¢e mo¢i predlagati sparivanje hrane i/ili pi¢a na bazi ulaznih
podataka o sadrzaju aromatskih komponenti u istoj
Kompetencije:
- Na osnovu stecenog znanja student ¢e biti osposobljen da samostalno ili kao ¢lan
tima, predlaze, odlucuje i upravlja aktivnostima u procesima proizvodnje hrane, a koji
za cilj imaju oCuvanje i potenciranje arome hrane.

Metode izvodenja
nastave:

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

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

- Prisustvo na nastavi (10 poena)

- Parcijalni ispit (20 poena; uslov minimalno 11 poena)

- Projektni zadatak (30 poena)

- Zavrsni ispit (maksimalno 60 poena; minimalno 33 poena)
Napomena: Za iskazanu izuzetnu aktivnost i kreativnost studenata pri izradi projektnog
zadataka i eventualno objavljivanje rezultata na studentskim kongresima ili konferencijama i
savjetovanjima, student/ica ¢e biti nagraden/a sa maksimalno 5 poena.
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Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisustvo na nastavi: Maksimalno 10, a uslov za potpis je 8 poena. Izuzetno, u opravdanim
situacijama uslov je 6 poena.

Parcijalni ispit: Studenti na prvom ¢asu u 8. sedmici pismeno polazu parcijalni ispit koji
obuhvata do tada odslusanu nastavnu materiju. Studenti su polozili parcijalni ispit ako od
ukupnog broja poena ostvare minimalno 55% (11/20).

Projektni zadatak: Upute o pisanju projektnog rada studenti ¢e dobiti od predmetne
profesorice. Projektni rad je organizovan kao grupni rad (3 ili 4 studenta) i po zavrSetku on se
mora napisati i dostaviti u word verziji. U 15. sedmici studenti ¢e braniti svoje projektne
radove. Maksimalan broj poena za projektni zadatak je 30, od ¢ega kvalitet pisanog rada nosi
25 poena (pristup temi 3; postavka hipoteze, primijenjena metodolgija, obrada rezultata rada
15; koristena literatura 5; kompleksnost 2), a uvjerljivost i kvalitet ppt prezentacije nosi 5
poena (studentska ocjena 3 i ocjena profesora 2).

Nema uslova za uspjesno polozen projektni zadatak (samo skupljanje poena).

Zavr$ni ispit: Studenti koji su uspje$no polozili parcijalni ispit (11/20), na pismenom
zavr$nom ispitu ¢e polagati preostale odsluSane nastavne jedinice, a studenti koji nisu polozili
parcijalni, polagat ¢e integralno ispit. Student je polozio zavrsni ispit ako je ostvario 55% od
ukupnog broja poena predvidenih za zavrsni ispit, bilo kroz parcijalne dijelove (1. parcijalni
11 + 2. parcijalni 22), bilo kao integralni ispit (33/60).

Napomena:

Student koji tokom semestra osvoji 55 i viSe poena, nije obavezan polagati zavrsni ispit. Na
njegov pisani zahtjev, podnesen predmetnoj profesorici, studentu ¢e sa prvim ispitnim
terminom, biti upisana minimalna prolazna ocjena.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze polagati drugi dio ispita ili
integralno polagati ispit koji obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Ukoliko student hoce
ponistiti prethodno polozeni parcijalni ispit, to mora u pisanoj formi dostaviti predmenom
nastavniku najkasnije 7 dana prije zavrsnog ispita.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

N. Spaho- Aroma i supstance arome —skripta-60 str.

Predavanja ppt-prezentacije

Dopunska:

1. Reineccius, G. (2005): Flavor Chemistry and Technology. CRC Taylor & Francis. str.
139-157.

2. Voilley, A., Etievant, P. (2006): Flavour in food. Woodhead Food Series No. 120, str.
369-396.
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Fermentirani mlije¢ni napici

Rl FERMENTIRANI MLIJECNI NAPICI
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: |1 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 15 +V 15)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Zlatan Sarié; doc. dr. Tarik Dizdarevi¢

Preduslov za upis:

Nema prduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ciljevi ovoga predmeta jesu da se student upozna sa osnovnim fermentiranim mlije¢nim
proizvodima, njihovim historijatom te znacajem ovih proizvoda u prehrambenoj industriji. U
prvom dijelu tematika se kratko osvrée na osnovne fizicko-hemijske osobine mlijeka kao
sirovine za proizvodnju fermentiranih mlijecnih napitaka. U sklopu nastave studentima ¢e biti
prezentovani uredaji i linije za proizvodnju ovih proizvoda te ¢e biti objasnjeni osnovni
biohemijski procesi koji se odvijaju pod uticajem mikroorganizama tokom prerade mlijeka u
proizvod. Detaljno se rade fermentacioni putevi i produkti fermentacije svih pojedinih
bakterija mlijecne kiseline (BMK). Takoder, student ¢e se upoznati sa proteolitickim
mehanizmima i drugim karakteristikama svih BMK. Proucava se taksonomija i filogenetsko
stablo BMK. Takoder, obraduju se i inhibitori BMK, a prvenstveno antibiotici i bakteriofagi.
Studenti ¢e se upoznati sa znaCajem fermentiranih mlije¢nih napitaka sa prehrambenog i
zdravstvenog aspekta.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod (historijat, klasifikacija, proizvodnja i potro$nja fermentiranih mlije¢nih proizvoda).
2. Hemijski sastav i fizicke osobine mlijeka.

3. Biohemijski procesi kod fermentiranih proizvoda.

4. Tipovi i putevi fermentacija.

5. Mikrobiologija fementiranih proizvoda i starter kulture.

6. Terapeutske kulture i probiotski napici.

7. Inhibitori bakterija mlijene kiseline (antibiotici i bakteriofagi).

8. Tehnoloski proces proizvodnje jogurta.

9. Tehnoloski proces proizvodnje jogurta — prakti¢no pokazne vjezbe.

10. Tehnoloski proces proizvodnje kefira.

11. Tehnoloski proces proizvodnje kefira — prakti¢no pokazne vjezbe.

12. Ostali fermentirani proizvodi (fermentirana pavlaka, mlaéenica, probiotici i dr.).

13. Tehnika rada sa starter kulturama i analize fermentiranih mlije¢nih napitaka.

14. Greske i nutritivni znafaj fermentiranih mlije¢nih proizvoda. Senzorna ocjena

fermentiranih mlije¢nih napitaka.
15. Terenska nastava — posjeta mljekarama. Upoznavanje sa dobrom praksom proizvodnje
fermentiranih mlije¢nih napitaka u mljekarskim pogonima.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moéi:
Znanje:

—  Prepoznati i klasificirati fermentirane mlije¢ne napitke

—  Prepoznati i ilustrirati zna¢aj osnovnih hemijskih komponenti mlijeka za proizvodnju
fermentiranih mlije¢nih napitaka

— Razlikovati BMK i svrstati ih u pojedine grupe

— Demonstrirati karakteristike i ulogu BMK u fermentacionim procesima

Vjestine:

—  Projektirati tehnoloske procese i proizvesti fermentirane mlijecne napitke

— Analizirati i rjeSavati probleme koji se javljaju, bilo izostankom ili devijacijom
fermentacije

—  Skicirati i grupisati osnovne zahtjeve za pogone proizvodnje fermentiranih mlijecnih
napitaka

—  Demonstrirati prehrambene vrijednosti fermentiranih mlije¢nih napitaka

— Pripremiti i provesti osnovne fizi¢ko-hemijske analize fermentiranih mlije¢nih
napitaka

— Raspoznavati i ispravno pripremiti i primijeniti starter kulture

Kompetencije:

— Student ¢e nakon polozenog ispita, na osnovu steCenog znanja i vjeStina, biti
osposobljen da kao c¢lan tima ucestvuje u procesu proizvodnje fermentiranih
mlije¢nih napitaka. Bit ¢e u moguénosti samostalno ili kao dio tima vrSiti osnovne
analize fermentiranih mlijecnih napitaka, programirati i planirati razlicite tipove
pogona za proizvodnju fermentiranih mlije¢nih proizvoda, pratiti kvalitet starter
kulture i ucinkovitost fermentacije te vrsiti kontrolu proizvoda, uz primjenu vazeéih
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propisa.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, videoprikaza i interaktivna diskusija sa
studentima;

Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i proizvodne vjezbe. Pokazna nastava kroz obilazak
mljekarskih pogona.

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja:

Uredno pohadanje i parcijalni ispiti tokom nastave: maks. 50 bodova

Kolokvij: maks. 10 bodova

Zavr$ni ispit: maks. 40 bodova

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Parcijalni ispiti tokom nastave: Student urednim pohadanjem aktivno uéestvuje u nastavi i za
to moze dobiti maksimalno 10 poena. Za ovjeru semestra i pristup ispitu minimalno je 80%
prisustva nastavi. Dio ste¢enog znanja se provjerava na I parcijalnom ispitu (maks. 15 bodova)
i Il parcijalnom ispitu (maks. 25 bodova). Oba parcijalna ispita odrzavaju se nakon odslusanog
dijela koji se polaze (nakon 2. i 7. cjeline).

Kolokvij: Odrzava se sedam dana prije zavr§nog ispita. Student polaze nastavnu materiju koju
je prakti¢no radio na laboratorijskim vjezbama iz materijala koje dobije na vjezbama. Ispitna
pitanja se sastoje od opisa sustine i tehnika laboratorijskih metoda i racunskih zadataka.
Zavrdni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaZe nastavnu materiju koju je sluSao tokom
nastave (ne ukljucujuéi ono §to je polagao na I i II parcijalnom). Smatra se da je student
uspje$no okoncao predmet Fermentisani mlije¢ni napici ako je na svim aktivnostima ukupno
ostvario 55% od ukupnih predvidenih bodova.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre§kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Sari¢, Z. (2012): Klasifikacija fermentiranih mlije¢nih napitaka i osnovi hemije i fizike
mlijeka. Neautorizovana predavanja. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo (17
strana).

2. Sari¢, Z. (2012): Proizvodnja fermentiranih mlije¢nih napitaka. Neautorizovana predavanja.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo (16 strana).

3. Sari¢, Z. (2012): Starter kulture. Neautorizovana predavanja. Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet, Sarajevo (5 strana).

4. Tratnik, Ljubica (1998): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija, Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb (cca 55 strana).

5. Dozet, Natalija, Stanisi¢, M., Bijeljac, Sonja (1985): Praktikum iz mljekarstva (skripta). 1l
dopunjeno izdanje, Poljoprivredni fakultet, Sarajevo (cca. 50 strana).

Dopunska:
1. Mileti¢, Silvija (1994): Mlijeko i mlije¢ni proizvodi, Hrvatsko mljekarsko drustvo, Zagreb.

2. SamarZija, Dubravka (2015): Fermentirana mlijeka. Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.
3. Petri¢i¢ A. (1984): Konzumno i fermentisano mlijeko. Udruzenje mljekarskih radnika
SRH, Zagreb.
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Péelarstvi i pcelinji proizvodi

Rl PCELARSTVO I PCELINJI PROIZVODI
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Ucesnici u nastavi

Doc. dr. Lejla Biber

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta Pcelarstvo i pcelinji proizvodi je sticanje znanja o tehnologiji gajenja pcelinjih
drustava i uloge pcelinje zajednice u eckosistemu, kao korisnih insekata (oprasivaca).
Upoznavanje sa tehnoloskim postupcima dobijanja meda, polenovog praha, propolisa,
mati¢ne mlijeci, voska i pcelinjeg otrova. Spoznaja o znacaju pcelinjih proizvoda u ishrani
ljudi te kao sirovine u prehrambenoj i preradivackoj industriji, farmaciji, kozmetici, medicini i
dr., te njihovoj upotrebnoj vrijednosti i kontroli kvaliteta.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa modulom, planom nastave, kriterijima za ocjenjivanje,
oc¢ekivanim ishodima ucenja i literaturom

2. Znacaj pcelinje zajednice u ekoloskom i ekonomskom smislu

3. Biologija medonosne p¢ele. Metamorfoza ¢lanova péelinje zajednice (matice, radilice i
truta)

4. Tehnologija dobijanja i prerade meda iz nektara, medne rose i izlu¢evina insekata

5. Proizvodnja meda. Vrste meda, parametri kvaliteta, standardizacija i kontrola kvaliteta,
patvorenje meda. Mikroflora i bioloSke osobine meda

6. | semestralni test

7. Primjena meda u prehrambenoj industriji i poljoprivredi

8. Primjena meda u medicini, farmaciji i kozmetici

9. Proizvodnja mati¢ne mlijeci, porijeklo i zna¢aj mati¢ne mlijeéi za péele; fizicka, bioloska

svojstva i hemijski sastav; dobijanje, konzerviranje i upotreba; standardizacija i kontrola
kvaliteta

10. Proizvodnja polena; porijeklo, sakupljanje i zna¢aj polena za p&elinje drustvo; hemijski
sastav i bioloSka svojstva; tehnologija dobijanja i prerade; primjena, standardizacija i
kontrola kvaliteta

11. Proizvodnja propolisa; porijeklo, fizicka, bioloska svojstva i hemijski sastav; prerada i
primjena; standardizacija i kontrola kvaliteta propolisa

12. Proizvodnja voska; porijeklo i znacaj voska za pcele; hemijski sastav i fizicke osobine;
tehnologija dobijanja i upotreba; kontrola kvaliteta i ¢istoce voska

13. Proizvodnja p&elinjeg otrova; dobijanje; fizi¢ke osobine i hemijski sastav; upotreba
(medicina, farmacija)

14. Diverzifikacija pcelarske proizvodnje

15. Trziste i marketing u péelarstvu

Ishodi ucenja:

Znanje:

- definisati direktne i indirektne koristi péela te identificirati ulogu i znacaj péela u
poljoprivrednoj proizvodniji;

- objasniti nastanak meda i drugih péelinjih proizvoda te opisati sastav i fizikalna svojstva.

Vjestine:

- isplanirati slijed aktivnosti za proizvodnju meda, polena, propolisa, mati¢ne mlijeci,
pcelinjeg otrova i voska;

- prepoznati osnovne medonosne biljne vrste;

- analizirati osnovne parametre kvaliteta meda i drugih pcelinjih proizvoda;

- opisati i prezentirati rezultate izvjestaja s prakti¢ne nastave;

- demonstrirati sposobnosti za samostalan nastup na trzistu pcelinjih proizvoda.

Kompetencije:

- naosnovu steenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da samostalno upravlja
manjim brojem pcelinjih zajednica i proizvodi med i druge péelinje proizvode;

- naosnovu teoretskog znanja, aktivno analizira i interpretira rezultate osnovnih fizi¢ko-
hemijskih analiza meda, priprema i dizajnira ambalazu proizvoda (u skladu sa
Pravilnikom).

Metode izvodenja
nastave:

e Teoretska nastava - pojaSnjavanje relevantnih nastavnih cjelina.

e Seminarski rad - ostvaruje se kroz grupni ili samostalni rad studenata pod vodstvom
predmetnog nastavnika, uz primjenu do tada naucenih znanja i vjestina te obradom
dostupnih literaturnih i internetskih podataka.

e  Vjezbe u laboratoriji.
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Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Parcijalni ispit (30 poena)
- Seminarski rad (20 poena)
- Kaolokvij (10 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 24 poena)

PojaSnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Parcijalni ispit: Odrzava se u 6. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 5. sedmice nastave. Parcijalni ispit Se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Seminarski rad: Studentu ¢e biti ponudene teme za seminarski, odnosno 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 seminarskom, 0odnosno
projektnom radu je 20, pri ¢emu se do 15 bodova ocjenjuje kvalitet pisanog rada, a preostalih
5 bodova kvalitet prezentacije.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 6. do 15.
sedmice nastave. Smatra se da je student uspjes$no okon¢ao zavr$ni ispit ako je ostvario 24 od
ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom sluc¢aju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,EX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Biber, L. (2017): Tehnologija p&elinjih proizvoda — interna skripta, Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet, Univerzitet u Sarajevu

2) Muyjié, L., Alibabi¢, V., Travljanin, D. (2014): Prerada meda i drugih pcelinjih proizvoda
(med, pelud, propolis, mati¢na mlije¢, vosak i p&elinji otrov). Prof. dr. sci. Ibrahim Muji¢,
Rijeka

Dopunska:

1) Plavsa, N., Nedi¢, N. 2015. Praktikum iz p&elarstva, Poljoprivredni fakultet Novi Sad,
Univerzitet u Novom Sadu

2) National Honey Board. www. nhb.org

3) Cerimagié, H. 1987. Péelarstvo. NIP ,,Zadrugar®, Sarajevo
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Prerada i kvalitet hladno presanih biljnih ulja

zlrferc?meta' PRERADA I KVALITET HLADNO PRESANIH BILJNIH ULJA
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 ( P 30)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Selma Corbo

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Kroz teoretsku nastavu student ¢e ste¢i znanja o razli¢itim uljaricama koje se koriste za
dobijanje ulja i tehnoloskim procesom prerade hladno presanih biljnih ulja.

Kroz prakti¢nu nastavu u laboratorijskim uslovima, ste¢i ¢e prakti¢na znanja o najvaznijim
parametrima za odredivanje kvaliteta ulja, kao i tumacenju zakonskih propisa.

Tematske jedinice:
(po sedmicama

1. Uvod (organizacija nastavnog predmeta, upoznavanje studenata sa uslovima realizacije
nastave)

2. Znacaj hladno presanih biljnih ulja

3. Hladno cijedena specijalna ulja, primjena i nutritivne komponente

4. Sirovine za proizvodnju ulja

5. Priprema sirovine za preradu

6. Proizvodnja ulja

7. Pakovanje i skladistenje

8. Kontrola kvaliteta ulja

9. Zakonske regulative

10. Zdravstvena ispravnost zivotnih namirnica

11. Kvarenje i odrzivost

12. Organolepti¢ka ocjena

13. Autenti¢nost hladno preSanih ulja i ulja sa zasticenim identitetom

14. Znacaj hladno presanih ulja u savremenoj ishrani

15. Primjena standarda i analiza rizika u kontroli kvaliteta ulja

Ishodi uéenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:

Znanje:
- upoznati najznacajnije uljarice koje se koriste za proizvodnju hladno presanih ulja,

hemijski sastav i karakteristike ulja

- pravilno objasniti postupke pripreme sirovine za preradu, primjenu razli¢itih postupaka
prerade, kvalitet ulja , metode koje se koriste za ispitivanje izvornog porijekla i odrzivosti

- znati pravilno primijeniti vazece zakonske propise za utvrdivanje kvaliteta ulja

Vjestine:

- Pravilno primijeniti odgovarajuci tehnoloski postupak prerade, u zavisnosti od vrste
uljarica

- Izvrsiti identifikaciju sirovine za preradu i odrediti kvalitet ulja

Kompetencije:

- Na osnovu steCenog teoretskog znanja, student ¢e biti osposobljen za pravilno vodenje
tehnoloskog procesa proizvodnje i moguénosti promjene pojedinih parametara u toku
proizvodnje, s ciljem dobijanja ulja odgovarajuceg kvaliteta.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisutnost na nastavi (10 poena)
- Parcijalni ispiti (45 poena)
- Zavr$ni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju tokom
predavanja.

Parcijalni ispiti: Parcijalni test drzava se u 10. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju
koju student slusa od 2. do 9. sedmice nastave. Parcijalni ispiti se sastoje od pitanja koja
traze odgovore kojima se objasnjava teoretsko znanje sa predavanja i teoretske vjezbe.

Zavrsni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 2. do 15.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
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teoretsko znanje iz predavanja i teoretskih vjezbi. Smatra se da je student uspjesno okoncao
zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student zeli da pobolj$a broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1.Corbo,S. Tehnologija ulja i masti. Univerzitetski udzbenik, Sarajevo,
2008 (str.42-88; 111-131; 233-246; 135-142)

2. Dimi¢ E,. Turkulov,J.:Hladno cedena ulja, Novi Sad,2005 (1-32, 53-
136,146-159,200-209,226-239)
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Prerada voéa i povréa

Rl PRERADA VOCA I POVRCA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: |1 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 40 +V 20)

Uc¢esnici u nastavi

Prof. dr. Asima Akagié, dr. Amila Vranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je ovladavanje elementima tehnologije preradevina od voca i povréa, sa aspekta
biohemijskih procesa. Kroz pohadanje kursa i daljnje unapredenje svojih generickih, opcih i
specificnih stru¢nih znanja, studenti treba da ovlada nacinima iskoriStenja nusproizvoda pri
preradi voca i povréa.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

I. Organizacija kursa. Definisanje projekata i seminarskih radova u okviru predmeta sa
pojasnjenjem definisanih poglavlja u radovima

I1. Grada ¢elijskog zida i znacaj za preradu voca i povréa

I11. Promjene hemijskog sastava voc¢a i povréa tokom c¢uvanja, prerade i distribucije, sa
fokusom na sekundarne metabolite

IV. Aditivi u preradevinama od voca i povrca

V. Biolosko konzervisanje voca i povréa

V1. Defekti pri bioloSkom konzervisanju

VII. Preradevine od paradajza

VI1II. Voéni sokovi kao koloidni sistemi

IX. Enzimsko i neenzimsko posmedenje voca i povréa

X. Mikrobiologija preradevina od voca i povréa

XI. Minimalno preradeno voéa i povrée. Netermalne metode konzervisanja

XI1. Utjecaj inhibitora posmedenja pri proizvodnji minimalno preradenog voca i povréa

XII1. Nusproizvodi od voca i povréa

XIV. Terenske vjezbe

XV. Parcijalni ispit. Prezentacija seminarskih i projektnih radova.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjes$no polozenog predmeta student ¢e moci:

Znanje:
- pravilno objasniti nove tehnologije i procese u preradi voca i povréa, na temelju steCenih
znanja o biohemijskim procesima koji se deSavaju tokom prerade.

Vjestine:

- analizirati bojene materije vocéa, povréa i njihovih preradevina;

- proizvesti minimalno preradeno voce i povrée, uz primjenu odgovorajucih inhibitora
posmedenja;

- analizirati gotove proizvode.

Kompetencije:

- Na osnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima,
ali 1 samostalno planira, provodi i kontroliSe proces proizvodnje preradevina od vocéa
i povréa u prehrambenoj industriji te da analizira i sudjeluje u izradi odgovarajuce
zakonske legislative koja pokriva ovu oblast.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Parcijani ispit (30 poena; minimalno 16,5)
- Seminarski rad (10 poena)
- Projektni zadatak (20 poena)
- Zavr$ni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

Napomena: Za iskazan naucno-istrazivacki rad kroz aktivno uc¢es¢e na kongresima,
konferencijama i savjetovanjima, a koja prate oblast prerade voca i povr¢a, student e biti
nagraden sa maksimalno 5 poena.

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

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

42




Diplomski studijski program — Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a

broj bodova koje student moZze ostvariti na seminarskom radu je 10, pri ¢emu se do 7 bodova
ocjenjuje kvalitet pisanog rada, a preostala 3 bodova kvalitet prezentacije.

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.

Parcijalni _ispit: Student nakon prakti¢ne nastave u laboratoriji te terenskih vjezbi radi
parcijani ispit, gdje ¢e u formi pitanja i radunskih zadataka pokazati usvojena prakti¢na
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.

Zavr$ni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao tokom
semestra. ZavrSni ispit se sastoji 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 zavrs$ni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1. Begi¢-Akagi¢ A., Tahmaz J. (2010): Minimalno preradeno voce i povrée (str. 1-173)
2. Akagié¢ A., Vranac A. (2017): Svojstva voéa za proizvodnju sokova. Poljoprivredno -
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Sarajevo. Bosna i Hercegovina, ISBN
978-9958-597-52-2. COBISS.BH-ID 23821062. str. 60-78; 127-196
3. Akagi¢ A., Spaho N., Omanovi¢ H., Semi¢ A., Husidi¢ R. (2017): Tehnologija
sokova i nektara (uredile Akagi¢ A., Spaho N.). Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet, Univerziteta u Sarajevu. Sarajevo.Bosha i Hercegovina. ISBN 978-9958-
597-62-6._ COBISS.BH-ID 24162310. (str.65- 223)
Dopunska:
1. Jongen W.(2002): Fruit and vegetable processing. CRC Woodhead Publishing
Limited
2. Laurila,E., Ahvenainen, R. (2002): Minimal processing in practice fresh fruit and
vegetables in minimal processing technologies in the food industry.CRC Woodhead
Publishing Limited
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Tehnologija animalnih masti i ulja

Rl TEHNOLOGIJA ANIMALNIH MASTI 1 ULJA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 ( P50+ V10)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Selma Corbo; mr. Munevera Begi¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Koroz teoretsku nastavu student stice potrebno znanje o masnocama animalnog porijekla
(masti prezivara, peradi, riba i morskih sisavaca), sastav i karakteristike, tehnoloski postupci
prerade i primjena masnoc¢a u prehrambenoj i farmaceutskoj industriji.

Kroz teoretske vjezbe i praktican rad, studenti ¢e upoznati metode za odredivanje kvaliteta i
naCin identifikacije masti. Samostalno ¢e rukovoditi procesom prerade i moc¢i obavljati
fizicko-hemijska ispitivanja na topljenoj masti.

Tematske jedinice:

(po sedmicama

1. Uvod (organizacija nastavnog predmeta, upoznavanje studenata sa uslovima
realizacije nastave)

Vrste masnog tkiva

Sastav i karakteristike masti, biohemija masti i enzimatski procesi
Hemijske reakcije masti i masnih kiselina

Priprema sirovine za preradu

Prerada masnog tkiva prezivara

Metode odredivanja kvaliteta masti

Znacaj i zahtjevi savremene ishrane

9. Nusproizvodi i njihova primjena u ljudskoj i sto¢noj ishrani

10. Zakonske regulative

11. Prerada masti riba i morskih sisavaca

12. Frakcioniranje masti

13. Principi frakcioniranja, oprema, parametri i tehnologija procesa
14. Kontrola procesa

15. Kontrola kvaliteta proizvoda

N~ wWN

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- pravilno objasniti postupke pripreme sirovine za preradu, primjenu razli¢itih postupaka
prerade, kvalitet topljene masti, primijenjene metode za ispitivanje kvaliteta i odrzivosti

- znati primijeniti vazece zakonske propise za utvrdivanje kvaliteta

Vjestine:

- pravilno pripremiti uzorke za analizu

- analizirati parametre kvaliteta proizvoda

Kompetencije:

- Na osnovu steCenog teoretskog znanja, student ¢e biti osposobljen za pravilno vodenje
tehnoloSkog procesa proizvodnje i mogucnosti promjene pojedinih parametara u toku
proizvodnje, s ciljem dobijanja masti odgovarajuceg kvaliteta.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

Prisustvo na nastavi (5 poena)

Aktivnost na nastavi (5 poena)

Parcijalni ispiti (test I 25 poena; test Il 20 poena)
Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost na nastavi: Student moZe dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju tokom
predavanja.

Aktivnost na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za angazman tokom izvodenja
laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispiti: Prvi parcijalni test drzava se u 6. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu
materiju koju student slusa od 2. do 5. sedmice nastave. Drugi parcijalni test se odrzava u 10.
sedmici nastave, a obuhvata nastavnu materiju koju student slusa od 7. do 10. sedmice
nastave. Parcijalni ispiti se sastoje od pitanja koja traZze odgovore kojima se objaSnjava
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teoretsko znanje sa predavanja i teoretskih vjezbi.

Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 2. do 10
sedmice nastave. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje. Smatra se da je student uspjeSno okoncao zavr$ni ispit ako je ostvario 55%
od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom sluéaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspje$no okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1.Corbo,S: Tehnologija ulja i masti.Univerzitetski udzbenik, Sarajevo,
2008 (str.7-37; 88-93; 191-205; 233-240).

2. Omanovié, H., Brka, M., Skalji¢, S., Corbo, S., Sari¢, Z., Muratovié,
S.: Osnovi animalne proizvodnje —prezivari-. Federalno ministarstvo
poljoprivrede, vodoprivrede i Sumarstva, Sarajevo, 2018 (str. 235-
257)

Dopunska:

1. Corbo, S., Vujasinovié¢, V: Namjenske masti i margarin.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo, 2015 (str.31-99)
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Tehnologija Biljnih ulja i masti

Rl TEHNOLOGIJA BILINIH ULJA | MASTI
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: | Semestar: |1 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 ( P25 + V5)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Selma Corbo; mr. Munevera Begi¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Kroz teoretsku nastavu, student ¢e upoznati najznacajnije uljarice koje se koriste za
proizvodnju biljnih ulja i masti, tehnoloske postupke prerade, procese hidrogenacije, dobijanje
¢vrstih biljnih masti i margarina, primjenu direktno u ishrani i prehrambenoj industriji. Veoma
vazni procesi u toku proizvodnje su principi i tehnike frakcioniranja, interesterifikacije i
hidrogenacije, u cilju odredivanja kvaliteta masti. Poseban znaCaj je dat na primjenu
modifikovane masti koja ima odgovarajuca svojstva, kako bi se u ishrani koristila kao
funkcionalna hrana.

Tematske jedinice:
(po sedmicama

1. Uvod (organizacija nastavnog predmeta, upoznavanje studenata sa uslovima
realizacije nastave)

Uljarice za proizvodnju jestivih biljnih ulja
Hidrogenacija masti i masnih kiselina

Jestive krute (konzistentne) masti

Tehnologija proizvodnje biljnih masti
Tehnologija proizvodnje margarina

Margarini i srodni proizvodi

Kvarenje, odrzivost i antioksidativne komponente
9. Principi i postupci interesterifikacije

10. Vrsta i kvalitet sirovina za interesterifikaciju

11. Oprema i parametri za interesterifikaciju

12. Tehnologija procesa i metode

13. Frakcioniranje masti

14. Principi frakcioniranja, oprema i parametri

15. Kontrola procesa i kontrola kvaliteta proizvoda

N WN

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:
— nakon odslu$anog kursa student ¢e biti osposobljen da vodi cjelokupni proces, od
prijema sirovine do prerade
—  vrsi kontrolu gotovog proizvoda
Znanje:
- razumjeti i upoznati razli¢ite tehnoloske procese primjenjive za dobijanje biljnih
ulja i masti
Kompetencije:
- Na osnovu steCenog teoretskog znanja, student ¢e biti osposobljen za pravilno vodenje
tehnoloskog procesa proizvodnje i mogucnosti promjene pojedinih parametara u toku
proizvodnje, s ciljem dobijanja ulja i masti odgovarajuceg kvaliteta.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (10 poena)
- Parcijalni ispiti (I parcijalni 25; 11 parcijalni 20 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za prisustvo i aktivnu
diskusiju tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.
Parcijalni_ispiti: Prvi parcijalni test drzava se u 6. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu
materiju koju student slusa od 2. do 5. sedmice nastave. Drugi parcijalni test odrzava se u 10.
sedmici nastave, a obuhvata nastavnu materiju koju student slusa od 7. do 10. sedmice
nastave. Parcijalni ispiti se sastoje od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje sa predavanja i teoretskih vjezbi.

Zavrsni ispit: Na zavrsnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 2. do 10
sedmice nastave. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traZe odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje. Smatra se da je student uspjeSno okoncao zavrsni ispit ako je ostvario 55%
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od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Obavezna:

1. Corbo, S., Vujasinovi¢, V: Namjenske masti i margarin.
. . Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo, 2015 (str.31-112; 11-34; 117-177)
Literatura:
2. Corbo,S: Tehnologija ulja i masti.Univerzitetski udzbenik,

Sarajevo, 2008 (str.11-34)

3. Civi¢, H., Muminovié, S., Kari¢, L., Drkenda, L., Corbo, S., Avdi¢,J., Skalji¢,S:
Osnove biljne proizvodnje. Federalno ministarstvo poljoprivrede, vodoprivrede i
Sumarstva, Sarajevo, 2017 (str. 227-255)
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Tehnologija konditorskih proizvoda

Rl TEHNOLOGIJA KONDITORSKIH PROIZVODA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 30 + V 30)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr.Sanja Orudevi¢-Zuljevi¢; dr. Amila Vranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj kursa je obezbjedivanje baznog znanja o znacaju konditorskih proizvoda u ishrani;
upoznavanje sa sirovinama i procesima koji se odvijaju u toku proizvodnje. Poseban naglasak
u okviru predmeta pridaje se osobenostima i na¢inu prerade pojedinih konditorskih proizvoda
u okviru bra$neno-konditorskih proizvoda, &okolade i srodnih proizvoda i bombonskih
proizvoda.

Kurs treba studentu da priblizi faze u proizvodnji i omoguéi razumijevanje principa fizicko-
hemijskih i1 biohemijskih procesa u toku prerade i skladistenja razli¢itih konditorskih
proizvoda. Spoznaje koje studenti stjecu slu$anjem ovog kursa, osposobit ¢e ih za samostalno
rjeSavanje inzenjerskih problema vezanih za proizvodnju i kontrolu, kao i proizvodnju
konditorskih proizvoda sa dodatnom vrijedno$¢u konkurentnih na trzistu EU.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje sa predmetom. Znacaj konditorskih proizvoda i savremeni trendovi;
Sirovine u konditorskoj industriji;

Sirovine u konditorskoj industriji;

Kakao zrno — proizvodnja;

Prerada kakao zrna;

Sirovine za proizvodnju ¢okoladnih proizvoda;

Proizvodnja ¢okoladne mase;

Proizvodnja ¢okoladne mase;

Proizvodnja ¢okolade i faktori kvaliteta; vrste ¢okoladnih proizvoda;
Proizvodi srodni ¢okoladi, vrste i kvalitet;

10. Parcijalni ispit 1; Proizvodnja bombona;

11. Vrste bombonskih proizvoda i kvalitet;

12. Proizvodnja brasneno-konditorskih proizvoda, vrste i kvalitet;

13. Proizvodnja bragneno-konditorskih proizvoda, vrste i kvalitet;

14. Parcijalni ispit 2; Prezentacija projektnih/seminarskih zadataka.

©WoOoNO~wWNE

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moci:
Znanje:
v" Objasniti ulogu konditorskih proizvoda u ishrani i razumijevati specifi¢nosti
konditorskih proizvoda ;

Navesti i Klasificirati sirovine u proizvodnji konditorskih proizvoda i razumijevati
njihovu nutritivnu i funkcionalnu ulogu u kvalitetu pojedinih konditorskih proizvoda;
Opisati procese i protumaciti fizicko-hemijske promjene tokom prerade kakao zrna;
Opisati procese i protumaciti fizicko-hemijske promjene tokom proizvodnje ¢okolade
i srodnih proizvoda;

Opisati procese i fizicko-hemijske promjene tokom proizvodnje bombonskih
proizvoda;

Definirati i klasificirati bra§neno-konditorske proizvode;

Objasniti specifi¢nosti proizvodnje brasneno-konditorskih proizvoda;

Poznavati savremene trendove u oblasti proizvodnje konditorskih proizvoda.

N N NN

Vjestine:
v’ Analiza osnovnih fizi¢ko-hemijskih parametara kvaliteta konditorskih proizvoda;
v’ Spremnost za rad u timu.

Kompetencije:

v Na osnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da samostalno ili
kao ¢lan tima provodi i kontroliSe proces proizvodnje pojedinih konditorskih
proizvoda;

Ocjena kvaliteta i odabir sirovina za proizvodnju;
Razumijevanje savremenih trendova i ucestvovanje u timu za razvoj novih proizvoda.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe.

DN NN
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Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

Prakti¢ni rad (20 bodova)

Seminarski ili projektni zadatak (10 bodova)
Parcijani ispit 1 (35 bodova/ minimalno 21)
Parcijani ispit 2 (35 bodova/ minimalno 21)

NN

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

Prakti¢ni rad:

Predvideno je 30 sati za prakti¢ni rad studenata. U okviru prakticnog rada (vjezbi) studenti
samostalno ili u grupi izvrSavaju zadatke u laboratoriji i nakon uspjesno uradenog zadatka pisu
izvjestaj. Maksimalni broj bodova za prakti¢ni rad je 20, a minimalni broj bodova nije
odreden. Laboratorijski zadatak se smatra zavrSenim kada se predstavi i odbrani izvjestaj.
Predvideno je 10 zadataka (vjezbi), od kojih svaki nosi maksimalno 2 boda, $to ukupno iznosi
20 bodova.

Seminarski rad/projektni zadatak: Seminarski ili projektni zadatak se radi u timu koji broji 3
do 5 ¢lanova. Studenti sami predlazu teme ili im se ponude teme za seminarski, 0dnoSno
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
seminarskom, odnosno projektnom radu je 10.

Parcijalni ispit 1: OdrZzava se u 11. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 10. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje. Student je uspje$no okoncéao parcijalni ispit ako je
ostvario minimalno 60% (21 bod) od ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 1.
Parcijalni ispit 2: Odrzava se u 15. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 11. do 14. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objaSnjava teoretsko znanje. Student je uspje$no okoncao parcijalni ispit ako je
ostvario minimalno 60% (21 bod) od ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 2.
Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze integralno nastavnu materiju koju je slusao od
1 do 15. sedmice nastave. Zavr$ni ispit nosi maksimalno 70 bodova, minimalno 42 boda.
Ukoliko je student ostvario minimalan broj bodova potrebnih za prolaz na pojedinom
parcijalnom ispitu, ne polaze taj dio u terminu zavrsnog ispita.

Ukoliko student Zeli pobolj$ati ocjenu, moze polagati bilo koji parcijalni ispit na zavr§Snom
ispitu, uz iste uslove ocjenjivanja.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), moze mu se upisati prolazna ocjena
bez dodatne provjere znanja.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znadajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
v Miligevi¢ D., Orucevi¢ Zuljevi¢ S., Ademovi¢ Z. (2015): Od kakao zrna do ¢okolade.
Univerzitet u Tuzli. BiH;
v Beslagi¢ Seniha (2005): Tehnologija konditorskih proizvoda. Svjetlost Sarajevo;
Dopunska
v’ Gavrilovi¢, M. (2011): Tehnologija konditorskih proizvoda. MLINPEK ZAVOD.
Novi Sad, Srbija.
v Pakovi¢, Lj. (1997): Pseni¢no brasno, Zavod za tehnologiju zita i brasna, Tehnoloski
fakultet, Novi Sad.
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Tehnologija proizvoda od usitnjenog mesa

it TEHNOLOGIJA PROIZVODA OD USITNJENOG MESA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: |1 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 ( P 40 + V 20)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Sabina Operta

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Tokom predavanja putem PP prezentacija, studentima Ce biti objasnjene osnovne
karakteristike sirovine, dodataka, opreme i pomoc¢nih sredstava za proizvodnju mesnih
proizvoda, procesi proizvodnje, kvalitet i specifi¢nosti razli¢itih mesnih proizvoda te zakonska
regulativa vezana za meso i mesne proizvode.

Kroz prakti¢nu nastavu u laboratorijskim uslovima, student ¢e ste¢i prakticno znanje o
postupcima proizvodnje jednostavnih mesnih proizvoda, analizama fizikalno-hemijskih
svojstva i senzornog kvaliteta mesnih proizvoda te obradi, pisanju i interpretiranju dobijenih
rezultata laboratorijskih analiza.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa predmetom, planom nastave, Kriterijima ocjenjivanja, ishodima
ucéenja i literaturom

2. Uvodno predavanje 0 mesu

3. Karakteristike osnovne sirovine, dodataka i ambalaze za pakovanje. Tehnoloski postupci i

oprema

Metode ocuvanja (konzerviranje) mesa. Prostor za preradu i osnovna nacela

Tehnologija proizvodnje svjeZzih mesnih proizvoda (oblikovani mesni proizvodi;

marinirani mesni proizvodi)

6. Parcijalni ispit

7. Tehnologija proizvodnje pohovanih/paniranih mesnih proizvoda. Tehnologija proizvodnje
reformiranih mesnih proizvoda. Tehnologija proizvodnje svjezih kobasica

8. Tehnologija proizvodnje fermentiranih kobasica

9. Tehnologija proizvodnje emulgovanih kobasica

10. Tehnologija proizvodnje termicki steriliziranih mesnih proizvoda i jela od mesa

11. Kontrola kvaliteta i sigurnost proizvoda od usitnjenog mesa (procesna kontrola, nutritivni
kvalitet, senzorni kvalitet, mikrobioloska ispravnost, zakonska regulativa)

12. Praktian rad u laboratoriji (proizvodnja odabranih mesnih proizvoda, procjena
uskladenosti deklaracije gotovih mesnih proizvoda s trzista sa zakonskim propisima
kvaliteta)

13. Praktian rad u laboratoriji (priprema uzoraka za analize; senzorna ocjena mesnih
proizvoda, odredivanje tehnoloskih i fizikalnih parametara mesnih proizvoda)

14. Praktican rad u laboratoriji (priprema uzoraka za analize; odredivanje hemijskih
parametara mesnih proizvoda)

15. Prakti¢an rad (statisticka obrada podataka senzornog ocjenjivanja mesnih proizvoda)

o ks

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:
Znanje:
- pravilno objasniti principe, tehnologiju proizvodnje, kvalitet i specificnosti mesnih
proizvoda
- tumaditi zakonske propise vezane za meso i mesne proizvode

Vjestine:
- samostalno analizirati osnovne parametre kvaliteta mesnih proizvoda primjenom
odgovarajucih analitickih metoda
- statisticki obraditi rezultate analiza
- napisati izvjestaj s prakticne nastave/seminar

Kompetencije:
Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da:

- sudjeluje u timu Kkoji se bavi proizvodnjom mesnih proizvoda (prijem sirovine i
dodataka, vaganje sirovine i dodataka, nadziranje pojedinih faza procesa proizvodnje,
kontrola kvaliteta) u objektima za preradu

- primijeni zakonske propise vezane za meso i mesne proizvode

- napiSe naucni rad

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
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- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

Aktivnosti tokom nastave (25 poena)

Parcijalni ispit (30 poena)

Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Aktivnosti tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 25 poena za aktivnosti tokom
nastave. Aktivnosti tokom nastave se odnose na: aktivno ucestvovanje u diskusiji tokom
predavanja, aktivan angazman tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi od 12. do 15. sedmice,
predstavljanje dobijenih rezultata tokom laboratorijskih analiza (usmeno i/ili pismeno) ili
pisanje seminarskog rada ili laboratorijskog izvjestaja. Ukoliko budu pisali laboratorijske
izvjestaje/seminare, studenti ¢e dobiti upute za pisanje istih.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 6. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 4. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objaSnjava teoretsko znanje.

Zavrs$ni ispit: Na zavrsnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao tokom 5. te
od 7. do 11. sedmice nastave. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se
objasnjava teoretsko znanje i predstavljaju sheme proizvodnje mesnih proizvoda. Smatra se da
je student uspjesno okoncao zavr$ni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih
za zavrsni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre$kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znaajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,EX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Operta S. 2017. Tehnologija proizvoda od usitnjenog mesa. Skripta za predavanje. Stranice
skripte: 8-12; 15-33; 36-43; 46-83; 87; 88; 90-99; 101; 107-109; 111-120; 124-147; 149-151;
158-161;163-170.

2) Operta S. 2017. Prirucnik za laboratorijske vjezbe.

Dopunska:

1) Pravilnik o usitnjenom mesu, poluproizvodima i proizvodima od mesa (Sluzbeni glasnik
BiH, broj 82/2013).
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Tehnologija proizvodnje i prerade brasna

Sifra . TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE I PRERADE BRASNA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 40 + V 20)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Sanja Oruéevié-Zuljevié; dr. Amila Vranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ciljevi predmeta su detaljno ovladavanje tehnologije i procesa u preradi Zita, kao i svojstva i
uloge pojedinih komponenti pSenice i drugih zita u pogledu funkcionalnog i nutritivnog
znacaja. Poseban naglasak u okviru predmeta pridaje se osobenostima i nacinu prerade
alternativnih Zzita. Spoznaje koje studenti stje¢u sluSanjem ovog kursa, osposobit ¢e ih za
samostalno rjeSavanje inzenjerskih problema vezanih za proizvodnju i kontrolu, kao i
proizvodnju kvalitetnih proizvoda na bazi Zita konkurentnih na trzistu EU.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje sa predmetom. Proizvodna i upotrebna vrijednost Zita;
2. Hemijski sastav zrna i zna¢aj pojedinih komponenti u procjeni tehnoloskog kvaliteta zrna;
3. Hemijski sastav brasna — Proteini glutena;
4. Hemijski sastav brasna — Skrob i neskrobne komponente brasna;
5. Reoloska svojstva i pecivi kvalitet brasna;
6. Reoloska svojstva i pecivi kvalitet bragna;
7. Zna&aj amiloliti¢ke aktivnosti brasna;
8. Nutritivni aspekt proizvoda od pSenice i ostalih Zita;
9. Parcijalni ispit 1; Procesi u proizvodnji pekarskih proizvoda;
10. Indirektni postupak proizvodnje pekarskih proizvoda;
11. Znacaj pekarskih proizvoda proizvedenih sa kiselim tijestom;
12. Kuvalitet bra§na za proizvodnju konditorskih proizvoda;
13. Aromatske materije u pekarskim proizvodima;
14. Izrada projektnog/seminarskog zadatka i konsultacije;
15. Parcijalni ispit 2; Prezentacija projektnih/seminarskih zadataka.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:
Znanje:

v" Navesti anatomske dijelove zrna i detaljno objasniti njihovu ulogu u proizvodniji i
preradi brasna;

v/ Navesti hemijski sastav pSenice i objasniti znagaj pojedinih komponenti u ocjeni
kvaliteta zrna i brasna, kao 1 njihov nutritivni znacaj;

v' Opisati tehnoloski postupak dobijanja pekarskih proizvoda indirektnim postupkom i
objasniti biohemijske i fizi¢ko-hemijske promjene tokom i nakon proizvodnje
pekarskih proizvoda;

v' Poznavati proces proizvodnije kiselih tijesta i njihov znacaj;

v’ Opisati procese koji su odgovorni za formiranje arome pekarskih proizvoda i
nabrojati najznacajnije aromatske komponente;

v’ Poznavati savremene trendove u oblasti prerade Zita.

Vjestine:
v’ Analiza fizi€ko-hemijskih parametara kvaliteta brasna i ocjena pogodnosti za
pojedine pekarske proizvode;
v’ Podesavanje koligine i kvaliteta glutena u bragnu u svrhu korekcije brasna;
V' Detaljna analiza fizicko-hemijskog i senzornog kvaliteta hljeba;
v’ Spremnost za rad u timu.

Kompetencije:
v Na osnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da samostalno ili
kao ¢lan tima provodi i kontroliSe proces proizvodnje pekarskih proizvoda;
v' Ocjena kvaliteta, korekcija i odabir sirovina za proizvodnju pekarskih i sli¢nih
proizvoda na bazi brasna;
v’ Razumijevanje savremenih trendova u preradi braina i uestvovati u timu za razvoj
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novih proizvoda.

Metode izvodenja
nastave:

v’ Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
v’ Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe.

Metode provjere
Znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

v’ Prakti¢ni rad (20 bodova)
v" Seminarski ili projektni zadatak (10 bodova)
v' Parcijani ispit 1 (35 bodova/ minimalno 21)

v" Parcijani ispit 2 (35 bodova/ minimalno 21)
Zavrsni ispit (maksimalno 70; minimalno 42 boda)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

Prakti¢ni rad:

Predvideno je 20 sati za prakti¢ni rad studenata. U okviru prakticnog rada (vjezbi) studenti
samostalno ili u grupi izvr§avaju zadatke u laboratoriji i nakon uspjesno uradenog zadatka pisu
izvjestaj. Maksimalni broj bodova za prakti¢ni rad je 20, a minimalni broj bodova nije
odreden. Laboratorijski zadatak se smatra zavr§enim kada se predstavi i odbrani izvjestaj.
Predvideno je 5 zadataka od kojih svaki nosi maksimalno 4 boda, $to ukupno iznosi 20
bodova.

Seminarski rad/projektni zadatak: Seminarski ili projektni zadatak se radi u timu koji broji 3
do 5 ¢lanova. Studenti sami predlazu teme ili im se ponude teme za seminarski, 0dnosno
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
seminarskom, odnosno projektnom radu je 10.

Parcijalni ispit 1: Odrzava se u 9. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 8. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje. Student je uspjesno okoncao parcijalni ispit ako je
ostvario minimalno 60% (21 bod) od ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 1.
Parcijalni ispit 2: Odrzava se u 15. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 9. do 14. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje. Student je uspje$no okoncao parcijalni ispit ako je
ostvario minimalno 60% (21 bod) od ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 2.
Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze integralno nastavnu materiju koju je slusao od
1 do 15. sedmice nastave. Zavr$ni ispit nosi maksimalno 70 bodova, minimalno 42 boda.
Ukoliko je student ostvario minimalan broj bodova potrebnih za prolaz na pojedinom
parcijalnom ispitu, ne polaze taj dio u terminu zavrsnog ispita.

Ukoliko student Zeli poboljsati ocjenu, moze polagati bilo koji parcijalni ispit na zavrSnom
ispitu, uz iste uslove ocjenjivanja.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), moze mu se upisati prolazna ocjena
bez dodatne provjere znanja.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

- Orucevi¢ S. (2010): Fermentacija u proizvodnji hljeba u Fermentirani proizvodi (Ur. N.
Spaho), Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerzitet u Sarajevu, pp 193-279.

- Orucevi¢ S. (2010): Kvalitet glutena u proizvodnji hljeba, Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet Univerziteta u Sarajevu.
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Orudevi¢ Zuljevi¢ S. (2016): Faktori kvaliteta pSeniénog brasna. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Sarajevo
- Nastavni materijal

Dopunska

- Hoseney, R. C. (1986): Principles of Cereal Science and Technology, AACC,

- bakovi¢, Lj. (1997): PSeni¢no brasno, Zavod za tehnologiju Zita i brasna, Tehnoloski
fakultet, Novi Sad.

Orucevi¢ S., Courtin C.M., Baerdemaeker J.D. (2009): Cereal Science and Technology:

the state of the art as seen in 15 publications, in Selected Topics on Food Science and
Technology Banja Luka, Leuven. pp 313-351.
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Tehnologija smrznutih deserata

il TEHNOLOGIJA SMRZNUTIH DESERATA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 15 +V 15)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Zlatan Sari¢; doc. dr. Tarik Dizdarevi¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ciljevi predmeta su ovladavanje elementima tehnologije sladoleda i najvaznijih smrznutih
mlijecnih deserata, kao 1 mogucnost samostalnog izvodenja osnovnih analiza na tim
proizvodima i sposobnost donoSenja zakljuaka i preporuka. Detaljno se proucavaju
klasifikacija, sirovine i proces pripreme sladoledne smjese. Studenti se upoznaju sa
strukturom, greskama i tipovima smrznutih deserata. Takoder, cilj je i da ovladaju tehnoloskim
linijama za proizvodnju sladoleda, kao i da steknu osnovna saznanja o znacaju smrznutih
deserata, njihovoj proizvodnji i potro$nji te asortimanu u svijetu i trendovima. Takoder, cilj je
i spoznati nutritivnu i energetsku vrijednost sladoleda i ulogu u ishrani.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod, historijat, proizvodnja i potro$nja smrznutih deserata. Legislativa. Vrste sladoleda.

2. Hemijski sastav i fizicke osobine mlijeka.

3. Osnovni postupci i procesna linija proizvodnje smrznutih deserata.

4. Sirovine u proizvodnji i karakteristike koje daju pojedine komponente.

5. Obracuni u proizvodnji smrznutih deserata.

6. Priprema i obrada smjese, zrenje, friziranje i pakovanje.

7. Proizvodnja smrznutih deserata.

8. Fizi¢ko-hemijske analize smrznutih deserata.

9. Tehnoloske linije.

10. Greske, tipovi i struktura smrznutih deserata.

11. Smrznuti jogurt.

12. Potro$nja i trendovi u potro$nji smrznutih deserata.

13. Senzorna ocjena smrznutih deserata.

14. Mikrobiologija smrznutih deserata. Probiotski i prebiotski sladoled.

15. Terenska nastava — posjeta sladoledari. Upoznavanje sa dobrom praksom proizvodnje
smrznutih deserata u mljekarskim pogonima.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:
Znanje:

— Prepoznati i klasificirati smrznute deserte
Definirati osnovne i neophodne sirovine za proizvodnju smrznutih deserata
Identificirati i ilustrirati znacaj osnovnih hemijskih komponenti mlijeka za
proizvodnju smrznutih deserata
— Prepoznati kljuéne parametre za postizanje strukturalnih i senzornih svojstava
smrznutih deserata
Demonstrirati prehrambene vrijednosti i znacaj uslova Cuvanja na odrZivost i
ispravnost smrznutih deserata
Vjestine:

—  Projektirati tehnoloske procese i proizvesti smrznute deserte
Sastaviti recepture i planirati nabavku istih
Pratiti trendove kod potrosaca i dizajnirati nove tipove smrznutih deserata
Skicirati i grupisati osnovne zahtjeve za pogone proizvodnje smrznutih deserata

—  Pripremiti i sprovesti fizicko-hemijske i senzorne analize smrznutih deserata
Kompetencije:

— Student ¢e nakon polozenog ispita, na osnovu steCenog znanja i vjeStina, biti
osposobljen da kao ¢lan tima ucestvuje u procesu proizvodnje smrznutih deserata. Bit
¢e u moguénosti samostalno ili kao dio tima vrsiti fizicko-hemijske i senzorne analize
smrznutih deserata, programirati i planirati nabavku sirovina. Takoder ¢e biti u stanju
praviti i sastavljati recepture te, obzirom da se radi o vrlo osjetljivim i kompleksnim
proizvodima namijenjenim prvenstveno mladoj populaciji, vr$iti detaljnu kontrolu
cijelog procesa proizvodnje, uz striktnu primjenu propisa.

Metode izvodenja

Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, videoprikaza i interaktivna diskusija sa
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nastave:

studentima;
Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i proizvodne vjezbe. Pokazna nastava kroz obilazak
pogona za proizvodnju smrznutih deserata.

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja:

Uredno pohadanje i parcijalni ispiti tokom nastave: maks. 45 bodova

Kolokvij: maks. 10 bodova

Zavr$ni ispit: maks. 45 bodova

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Parcijalni ispiti tokom nastave: Student urednim pohadanjem aktivno uéestvuje u nastavi i za
to moze dobiti maksimalno 10 poena. Za ovjeru semestra i pristup ispitu minimalno je 80%
prisustva nastavi. Dio steGenog znanja se provjerava na parcijalnom ispitu (maks. 15 bodova) i
prakti¢nom ispitu — proizvodnja i senzorna ocjena sladoleda (maks. 20 bodova). Oba
parcijalna ispita odrzavaju se nakon odslusanog dijela koji se polaze (nakon 2. i 13. cjeline).
Kolokvij: Odrzava se sedam dana prije zavr§nog ispita. Student polaze nastavnu materiju koju
je prakti¢no radio na laboratorijskim vjezbama iz materijala koje dobije na vjezbama. Ispitna
pitanja se sastoje od opisa sustine i tehnika laboratorijskih metoda i racunskih zadataka.
Zavr$ni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaZe nastavnu materiju koju je sluSao tokom
nastave (ne ukljuCujuci ono §to je polagao na I i Il parcijalnom). Smatra se da je student
uspjesno okoncao predmet Tehnologija smrznutih deserata ako je na svim aktivnostima
ukupno ostvario 55% od ukupnih predvidenih bodova.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Sari¢, Z. (2012): Uvod u smrznute deserte i osnovi hemije i fizike mlijeka. Neautorizovana
predavanja. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo (18 strana).

2. Sari¢, Z. (2012): Tehnologija smrznutih deserata. .Neautorizovana predavanja.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo (15 strana).

3. Tratnik, Ljubica, Bozani¢, Rajka (2012): Mlijeko i mlijecni proizvodi, Hrvatska mljekarska
udruga, Zagreb (cca 30 strana).

4. Dozet, Natalija, Stanisi¢, M., Bijeljac, Sonja (1985): Praktikum iz mljekarstva (skripta). III
dopunjeno izdanje, Poljoprivredni fakultet, Sarajevo (cca. 50 strana).

Dopunska:

1. Mileti¢, Silvija (1994): Mlijeko i mlije¢ni proizvodi, Hrvatsko mljekarsko drustvo, Zagreb.
2. Tomi¢, Tanja, Jovanovi¢, Snezana, Macej, O. (2008): Definisanje tehnoloskih parametara
proizvodnje prebiotskog sladoleda sa dodatkom prehrambenih vlakana. Simpozijum ,,Mleko i
proizvodi od mleka®, Zbornik radova, Tara.

3. Tomi¢, Tanja, Jovanovié¢, Snezana, Macej, O. (2004): Trendovi u proizvodnji sladoleda.
Simpozijum ,,Mleko i proizvodi od mleka‘, Zbornik radova, Zlatibor.
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Tehnologija konditorskih proizvoda

Sifra . UVOD U NANOTEHNOLOGIJU | NANOBIOTEHNOLOGIJU
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (24 +6)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Enisa Omanovié¢-Mikli¢anin; Amina Stamboli¢, MSc

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Upoznati studente sa pojmom nanotehnologije i nanobiotehnologije i njenim primjenama,
narocito u oblasti proizvodnje, prerade i kontrole kvaliteta hrane

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

Uvod

Sinteza i karakterizacija nanocestica
Vrste nanocCestica

Nanokompoziti i nanopolimeri
,»QGreen‘ nanotehnologija

,»QGreen‘ sinteza nanomaterijala
Nanobiotehnologija

Nanotehnologija u poljoprivredi
Nanotehnologija u prehrambenoj industriji
10. Nanotehnologija u medicini

11. Nanotehnologija u kozmetici

12. Nanotehnologija u sportu

13. Nanotehnologija u tekstilnoj industriji
14. Nanotoksikologija

15. Zakonski propisi 0 nanotehnologiji

COoNoOR~WNE

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- objasniti $ta je nanotehnologija i koje prednosti u svim oblastima zivota, pa tako i u
poljoprivredi i prehrambenoj tehnologiji, donosi

- objasniti procese dobijanja i karakterizacije nanocestica

- objasniti primjenu nanogestica

Vjestine:

- sintetizirati nanocestice

- primijeniti nanodestice u cilju mikrobioloske zastite hrane

Kompetencije:

- Na osnovu ste¢enog znanja i vjestina, student e biti osposobljen da primijeni
nanotehnologiju u odredenim oblastima.

- Na osnovu steCenog znanja, student ¢e moci objasniti procese sinteze i karakterizacije
nanocestica.

- Na osnovu stecenog znanja, student ¢e moci objasniti procese ,,Green* sinteze
nanocestica.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo nastavi (10 poena)
- Aktivnost na nastavi (5 poena)
- Parcijalni ispit (25 poena)
- Laboratorijske vjezbe (10 poena)
- Seminarski rad (10 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 20 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisustvo nastavi: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za prisustvo na predavanjima.
Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za aktivnu diskusiju
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tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 7. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 6. sedmice nastave. Parcijalni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Laboratorijske vijezbe: Student je duzan pripremiti se za izvodenje laboratorijskih vjezbi.
Nakon vjezbi piSe izvjestaj, koji dostavlja asistentu. Za piSanje izvjestaja student dobija
uputstvo od asistenta.

Seminarski rad: Student priprema seminarski rad iz podru¢ja primjene nanotehnologije.
Seminarski rad se prezentira i dostavlja u pisanoj i elektronskoj formi. Student moze dobiti
maksimalno 10 bodova.

Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 15.
sedmice nastave. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava
teoretsko znanje i zadataka. Smatra se da je student uspje$no okonéao zavrsni ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre§kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,EX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1) Enisa Omanovi¢-Mikli¢anin, Almir Badnjevi¢ (2016): ,,Uvod u nanotehnologiju®
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Analiza poslovanja

Sifra predmeta: |

ANALIZA POSLOVANJA

Odsjek: Prehrambene tehnologije | Sudijski program: Kontrola kvaliteta hrane i pi¢a

Ciklus: 11 | Godina: 11 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Sabahudin Bajramovié¢
Mr. Emir Beéirovié¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi) predmeta:

Cilj ovog predmeta je ovladavanje znanjima, tehnikama i vjestinama analize poslovanja
preduzeca u prehrambenoj industriji i na poljoprivrednim gazdinstvima trziSne orijentacije
te upoznavanju vaznosti u kontrolnoj funkciji upravljanja ovih proizvodnih jedinica. Ovim
predmetom student spoznaje osnovne metode analitickog ispitivanja i stice potrebna znanja
u dijagnosticiranju mogucih proizvodno-ekonomskih problema i nacina njihovog
rjeSavanja. Kroz nastavne jedinice, prilagodene prirodi sadrzaja iz oblasti analize
poslovanja, student nastavlja sa razvojem pripadajucih dijelova op¢ih i specifi¢nih znanja i
vjestina definisanih profilom studijske grupe. Detaljnim prouc¢avanjem klju¢nih finansijskih
izvjestaja (bilans stanja, bilans uspjeha, izvjeStaj o novéanom toku, izvjestaj o zadrZzanoj
dobiti), student ¢e dobiti sve potrebne tehnike i vjestine utvrdivanja kljuénih i pomoénih
pokazatelja kojima ¢e se moci unaprijediti poslovanje takvog privrednog subjekta.
Konaéno, znanja dobijena iz ovog predmeta omogucit ¢e studentu da jasno prepozna
nedostatke poslovanja nekog preduzeca/farme i da na bazi toga dadne jasne preporuke kako
unaprijediti poslovni uspjeh.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa modulom, planom nastave, kriterijima za ocjenjivanje,
oc¢ekivanim ishodima ucenja i literaturom.

2. Definicija poslovnog subjekta. Informacije kao pretpostavka upravljanja. Postavljanje
ciljeva. Vrste i karakteristike odluka.

3. Pojam analize. Oblici i vrste analiza. Pojam horizontalne i vertikalne analize. Odabrani
primjeri.

4. Bilans stanja - Pojam, sekcije imovine, dugovanja i vlasnickog kapitala.

5. Bilans stanja - Utvrdivanje pokazatelja solventnosti i likvidnosti.

6. Prakti¢ni dio: Utvrdivanje bilansa stanja i izraCunavanje pokazatelja na bazi odabranog
primjera (1).

7. Prakti¢éni dio: Utvrdivanje bilansa stanja i izra¢unavanje pokazatelja na bazi odabranog
primjera (2).

8. Parcijalni ispit (1 sat) + Bilans uspjeha - Utvrdivanje prihoda i rashoda poslovnog
uspjeha. Dobit i shema raspodijele ukupnog prihoda.

9. Bilans uspjeha - Izra¢unavanje pokazatelja profitabilnosti, ekonomi¢nosti i efikasnosti.
Dijagnosticiranje problema u poslovanju preduzeca.

10. Prakti¢ni dio: Utvrdivanje bilansa uspjeha i izraCunavanje pokazatelja na bazi
odabranog primjera (1).

11. Prakti¢ni dio: Utvrdivanje bilansa uspjeha i izraCunavanje pokazatelja na bazi
odabranog primjera (2).

12. Analiza izvjestaja o zadrzanoj dobiti.

13. Analiza izvjestaja o novéanom toku.

14. Prakti¢ni dio - Analiza poslovanja preduzeca iz oblasti prehrambene industrije.

15. Seminarski rad - Prezentacija studenata.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:

Znanje:
- prepoznati vaznost odlucivanja i razlikovati stratesko od taktickog odlucivanja,
- razlikovati vertikalnu i horizontalnu analizu i Koristiti ih u kontekstu analize
poslovnog subjekta,

- razlikovati i koristiti osnovne vrste analiza poslovanja poslovnih subjekata,
- nabrojati svrhu i upotrebu upravljackih informacija.

Vjestine:
- na osnovu dostupnih informacija iz bilansa stanja i bilansa uspjeha izraCunati
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osnove ckonomske pokazatelje kao S§to su: ekonomicnost, profitabilnost,
likvidnosti i solventnosti te interpretirati njihovo znacenje,

- analizirati poslovni uspjeh preduzeéa na bazi utvrdenih pokazatelja i znati
komentarisati dobijene rezultate i sa njima dati preporuke za njihovo unapredenje,

- analizirati izvjeStaje o protoku gotovine i zadrzanoj dobiti,

- dijagnosticirati ekonomski problem u preduzeéu, koristeéi se jasno definisanim
koracima.

Kompetencije:

- Na osnovu steCenog znanja i vjeStina student ¢e biti osposobljen da analizira
poslovni uspjeh preduzeca na savremenim principima finansijskog menadZmenta.

- Na osnovu dobijenih znanja student ¢e biti u moguénosti analizirati proizvodno-
ekonomske rezultate preduzeéa i dati potrebne korektivne mjere za unapredenje
poslovanja ovih proizvodnih jedinica.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima

- Prakti¢na nastava kroz vjezbe, odnosno izradu radnih zadataka te kroz izradu
seminarskog rada

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo na nastavi (5 poena)
- Seminarski rad (15 poena)
- Parcijalni ispit (35 poena, minimalno se mora osvojiti 55% poena)
- Zavrsni ispit (45 poena; minimalno se mora osvojiti 55%, odnosno 24,75 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisustvo na nastavi: Student mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim (opravdanim)
situacijama 60%. Ovo je ujedno i uslov za dobijanje potpisa o odslusanoj nastavi.
Maksimalan broj poena koje student moze dobiti po osnovu prisustva na nastavi je 5.
Seminarski rad: Seminarski rad se sastoji od izrade radnog zadataka kojim se trazi
sveobuhvatna analiza poslovanja poslovnog subjekta iz odabrane oblasti prehrambene
industrije. Ocjenjuje se kvalitet seminarskog rada i sadrzaj rada, sa adekvatnim
komentarima i moze nositi maksimalno 15 poena.

Parcijalni_ispit: Odrzava se nakon nakon odslusanih predavanja i vjezbi u prvih Sest
sedmica, a kod kondenzovanog izvodenja nastave 5 sedmica). Parcijalni ispit se sastoji od
pitanja koji se odnose na teoretsko znanje te iz prakti¢nog dijela koji se sastoji od ra¢unskih
zadataka. Za uspjesno polaganje parcijalnog ispita neophodno je da student dobije 55% od
ukupnog predvidenog broja bodova, odnosno 19,25 bodova.

Zavrsni ispit: Na zavr$nom ispitu student polaze preostalu nastavnu materiju. Zavrsni ispit
se sastoji od pitanja koji se odnose na teoretko znanje te iz prakti¢énog dijela koji se sastoji
od racunskih zadataka. Smatra se da je student uspjes$no polozio zavr$ni ispit ako je ostvario
55% od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni ispit, odnosno 24,75%.

Napomena:

Budu¢i da se u istom semestru odvija nastava iz istog modula u kojem studenti sti¢u 6
ECTS bodova, predlaze se da studenti pohadaju zajedno sa njima kondenzovanu nastavu
(sedmi¢no po 4 sata umjesto po 2), tako da ¢e predvidene nastavne jedinice odsluSati u
ranijem roku (9-10 sedmica) u odnosu na planirane 15 sedmica. Za izvodenje
kondenzovane nastave potrebno je prethodna saglasnost studenata.

Ukoliko student ne polozi parcijalni ispit (osvoji najmanje 55% predvidenih bodova), morat
¢e polagati integralno cijeli ispit.

Ukoliko student zeli da pobolj$a broj osvojenih bodova, moze integralno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
(opravdanim) situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:

10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opéenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
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6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Obavezna:
1) Bajramovié, S. (2017): Nastavni materijal (neautorizovana predavanja).
2) Zager, Katarina, Zager, L., (1999): Analiza financijskih izvjeitaja, Masmedija,
Zagreb.
Dopunska:
1) Kay, R.D., Edwards, W.M., Duffy, A.P. (2004): Farm Management, Fifth Edition,
WCB McGraw-Hill, Boston. (poglavlja:Income statement, Balance sheet, Farm
business analysis, ukupno 40 str.)

Literatura:
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Dostignuca u tehnologiji gotove hrane

Sifra DOSTIGNUCA U TEHNOLOGIJI GOTOVE HRANE
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: Il Semestar: 1V | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezan

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Jasmina Tahmaz; Munevera Begi¢, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ciljevi predmeta su sticanje znanja o pojmu, znacaju, tehnologiji i kvalitetu razli¢itih gotovih i
polugotovih jela. Student ¢e nakon poloZnog ispita biti u stanju da formira samostalan kriti¢an
i kreativan nacin razmisljanja za uce$ée u planiranju i vodenju tehnologije i kontrole kvaliteta
gotove hrane u pilot postrojenjima i industrijskim pogonima te biti u stanju da prilagodava
postojece i razvija nove recepture.

Tematske jedinice:

Uvod, podjela, znacaj, termicki procesi

Termicki i drugi konvencionalni procesi

Konvencionalni procesi - proracuni

Nekonvencionalni netermicki procesi

Nekonvencionalni procesi

Test

Teorija przenja i pecenja, snek proizvodi

Dostignuca u tehnologiji snek proizvoda

. Dostignuéa u tehnologiji majoneze i sosova

10. Dostignuca u tehnologiji majoneze i sosova. Dostignuéa u tehnologiji dehidrisanih supa
11. Mononatrijum glutaminat, kuhinjska so i za¢inski dodaci

12. Pekarski i tradicionalni proizvodi u tehnologiji gotove hrane

13. Slozena gotova hrana, dijetetski proizvodi i ostala gotova hrana

14. Kontrola kvaliteta gotove hrane (moguce terenske vjezbe)

15. Prezentacija seminarskih radova

*termini odrZavanja terenske nastave i redoslijed izvodenja drugih nastavnih jedinica po
sedmicama mogu biti izmijenjeni

CENOTAWNE

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:
Znanje:
o Definisati pojmove vezane za tehnologiju gotove hrane
e Savladati principe tehnloskih kulinarskih procesa i procesa konzervisanja, termickih i
netermickih procesa i znacaj kulinarske obrade hrane i metoda za kontrolu kvaliteta
gotove hrane
Vjestine:
- Analizirati parametre kvaliteta gotove hrane putem fizickih, hemijskih, senzornih i
racunskih metoda
- Analizirati procesne parametre u tehnologiji gotove hrane putem racunskih 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
- Upravljati timom za kontrolu kvaliteta gotove hrane
- Raditi na razvoju receptura za nove i davati prijedloge za unapredenje kvaliteta
postojecih proizvoda
- Razviti kriticke i kreativne sposobnosti u primjeni postojecih i razvoju novih
tehnologija za unapredenje proizvodnje i kvaliteta gotove hrane

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, raunskih i grafickih oblika
prezentovanja, usmenih napomena i interaktivne diskusije
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i racunske vjezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo i aktivnost (maksimalno 10 poena)
- Test1l (20 poena)
- Pisani rad (20 poena)
- Zavrs$ni test (maksimalno 50 poena; minimalno 27,5 poena)
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Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja:

Prisustvo i aktivnost na nastavi: Za izostanke od maksimalno 3 termina studentu se ne
odbijaju bodovi za prisustvo, dok se za svaki naredni izostanak odija po 1 bod. Aktivnost se
ocjenjuje kroz angazman studenta preko interaktivne diskusije, uradenih zadaca i drugih
zadatka koji se rade tokom nastave, samostalnih istrazivackih radova i vjezbi. U okviru ovog
kriterija studentu se mogu dodijeliti negativni bodovi u slucaju neizvr§avanja zadataka,
povrede discipline i sl.

Test 1: Odrzava se u periodu izmedu 5. i 8. sedmice nastave. PolaZze se pismenim putem i
sastoji se od teoretskih pitanja i racunskih zadataka i obuhvata gradivo do 5. sedmice nastave.
Pisani/seminarski rad: Pisani/seminarski rad student sastavlja na osnovu rezultata vlastitog
istrazivanja odredene tematike koja je vezana za tehnologiju i kvalitet gotove hrane. Rezultati
istrazivanja mogu biti dobijeni na osnovu laboratorijskih fizi¢ko-hemijskih i senzornih analiza,
probnih tehnologija u laboratorijskim pogonima, racunskih analiza vezanih za tehnologiju
gotove hrane, ankete, upitnika te izuéavanjem i analizom podataka iz literature. Pisani rad
treba da ima formu stru¢nog ili nauénog rada, a izlaze se putem PowerPoint prezentacija u 15.
sedmici nastave.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koja nije obuhvacena
testom 1. Student koji po kriterijima prije zavr§nog testa nije osvojio minimalno 27,5 bodova
ili zeli popraviti ukupne bodove, prilikom izlaska na zavr$ni test moze polagati test 1. i zavr$ni
test. Zavrsni ispit se polaZze pismeno, a predmetni nastavnik zadrZava pravo dodatnog usmenog
ispitivanja. Minimalan broj bodova da se pol¢ozi zavr$ni test je 27,5.

Napomena:
Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim

opravdanim situacijama 60%.

Literatura:

Obavezna:

1) Nastavni materijali sa predavanja i vjezbi — printane prezentacije i word dokumenti

2) Sveska sa biljeskama i zadacima - obavezna

3) Kostic¢ S. (1998): Praktikum iz tehnologije gotove hrane, Mladost biro, Beograd Zemun

Dopunska (dostupno kod predmetnog nastavnika):

4) Oluski V. (1988): Tehnologija gotovih jela, Univerzitet u Novom Sadu, Tehnoloski
fakultet.

5) Gugusevi¢-Pakovi¢ M. (1989): Industrijska proizvodnja gotove hrane, Nau¢na knjiga
Beograd

6) Lucas E Rooney L. (2002): Snack food processing. CRC press.

7) Schubert H., Regier M (2005): The Microwave Processing of Food, CRC Press.

8) Aktuelni naué¢ni i stru¢ni radovi koji prate trendove u tehnologiji gotove hrane
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Marketing poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda

zlrferc?meta' MARKETING POLJOPRIVREDNIH | PREHRAMBENIH PROIZVODA
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezan

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. AleksandrA Nikoli¢; ass. Mujéinovi¢ Alen, MA

Preduslov za upis:

Nema preuslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Razumijevanje pojmova, principa, metoda i tehnika te sticanje sistematiziranog znanja iz
oblasti marketinga. Osposobljavanje studenta za istrazivanje trzista kroz prikupljanje podataka
i dobijanje trzi$nih informacija. Sticanje znanja o marketingu i njegovoj primjeni u
poljoprivredi, razumijevanje marketinskih koncepata i prakti¢na primjena usvojenih teoretskih
znanja. Sticanje opcih i specijalistickih znanja iz oblasti makroekonomike i mikroeckonomike
poljoprivrede.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod. Pojam trzista. Ucesnici na trziStu. Ucesnici na strani ponude. Ucesnici na strani
traznje.

2. Segmentacija trzista. Odabir ciljnih trZiSta i pozicioniranje.

3. Marketing. Definiranje marketinga. Marketing kao filozofija, sistem i funkcija.
Koncepcija marketinga.

4. Istrazivanje trziSta. Potrebe za informacijama. Proces istrazivanja. Definisanje problema.

5. Proizvod. Koncepcija proizvoda. Klasifikacija proizvoda. Zivotni vijek proizvoda.
Oznacdavanje proizvoda. Pakovanje proizvoda. Etiketiranje proizvoda. Razvoj proizvoda.
Pozicioniranje proizvoda.

6. Test.

7. Distribucija. Kanali distribucije. Posrednici. Integracija kanala. lIzbor distributivnog
kanala. Ponasanje ¢lanova kanala. Veletrgovina. Trgovina na malo. Fizicka distribucija.

8. Promocija. Uloga promocije. Proces komuniciranja. Proces prihvatanja proizvoda.
Promocijski splet. Propaganda i publicitet. Primjena propagande. Li¢na prodaja i
unapredenje prodaje. Metode unapredenja prodaje.

9. Cijene. Priroda cijena. Cjenovna i necjenovna konkurencija. Ciljevi odredivanja cijena.
Faktori odluka o cijenama. Odabir ciljeva. Odabir politike cijena. Metode za odredivanje
cijena.

10. lzlaganje seminarskih radova.

11. lzlaganje seminarskih radova.

12. Ponasanje potrosaa. Osnovni pojmovi. Faktori ponaSanja potro$aca. Kupovina i
poslijekupovno ponasanje.

13. Primjena marketinga u preduzecu. Marketing vrijednosti. Marketing plan.

14. Etika i drustvena odgovornost u marketingu.

15. Marketinska strategija. Proces oblikovanja marketinske strategije.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:
- Definisati osnovne marketinske koncepte
- Identificirati kljucne karakteristike ponaSanja potrosaca na trzistu poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda
- Osmisliti temeljne elemente marketing strategije za odredeni proizvod
- Definisati politike proizvoda, cijena, distribucije i promocije

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, Moodle i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz razlicite studije slucaja

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo na nastavi (maksimalno 5 bodova);
- Aktivnost na nastavi (maksimalno 5 bodova);
- Semestralni test (maksimalno 35 bodova);
- Seminarski rad  (maksimalno 15 bodova);
- Zavrsni ispit (maksimalno 40 bodova)

P0'|a§njenje pojedinih kriterija provjere znanja
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Seminarski rad/Projektni zadatak: Student na poéetku semestra dobije precizna uputstva kako
napisati seminarski rad/projektni zadatak iz trazene oblast, a koja je specificno vezana za
odredenu nastavnu cjelinu. Student je u toku semestra duzan dostavljati draft verzije rada, koje
nastavnik pregleda i daje povratnu informaciju o potrebnim korekcijama. Rad u grupama je
sastavni dio ove aktivnosti.

Semestralni test: Obuhvata nastavnu materiju koju je student odslusao, a sastoji se od
kombinacije teoretskih i pitanja iz razlicitih studija slucaja.

Zavrsni ispit: Obuhvata nastavnu materiju koju je student odslusao, a sastoji se od kombinacije
teoretskih i pitanja iz razli¢itih studija slu¢aja, seminarskih radova te projektnih zadataka.

Napomena:
Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim

opravdanim situacijama 60%. Kako bi student poloZio ispit, mora imati minimalno 55 bodova
u ukupnom zbiru, uz polozen (vi§e od 55%) zavrsni ispit.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 bodova
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 bodova
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 bodova
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znac¢ajnim nedostacima), nosi 65 — 74 bodova
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 bodova
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 bodova

Literatura:

Obavezna:
1) Kuki¢, S., Bandur, K., Bevanda, A., Bevanda, V., Bjakusi¢ M. S., Cutura, M., Jel¢i¢,
S., Kraljevi¢ S.S. (2007); Marketing. Sveuciliste u Mostaru. Mostar.

Dopunska:
1) Dibb, S., Simkin, L., Pride, M. W., Ferrell, O.C. (1991); Marketing. Mate. Zagreb
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Menadzerski sistemi osiguranja kvaliteta

Sifra . MENADZERSKI SISTEMI OSIGURANJA KVALITETA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 60 ( P 40 + V 20)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢; doc. dr. Mirza Uzunovi¢; ass. Mujéinovi¢ Alen, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj ovog modula je ojacati sposobnost studenata da integriraju menadzerska/ekonomska i
tehnoloska znanja kako bi na adekvatan nacin rjeSavali problem prilagodavanja kvaliteta
prehrambenih proizvoda potrebama kupca (zakonodavca) i problem njegovog osiguranja,
odnosno obezbjedenja stalnosti kvaliteta proizvoda na trzistu. Ovaj modul posmatra kvalitet
kao osnov dostizanja i odrzanja konkurentskih prednosti, i to po osnovu diferencijacije na
trziStu, kao i po osnovu unapredenja efikasnosti ukupnog poslovanja, a kroz unapredenje nivoa
organiziranosti, protoka informacija i smanjenje svih vrsta otpada (uklju¢ujuéi i razne gubitke
vremena). Drugim rijecima, ovaj modul fokusira ,,spoljne* karakteristike kvaliteta (efikasnost
proizvodnog procesa, marketinga i uticaja na okoliS), koje Cesto ostaju zanemarene u praksi i
§to onemogucava brzi razvoj sektora.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvodno predavanja — zasto je pitanje kvaliteta hrane tako sloZzeno? Koja je razlika izmedu
sistema kvaliteta i kontrole kvaliteta? Tehno-menadzerski pristup kvalitetu prehrambenih
proizvoda. Upoznavanje sa radnim aktivnostima i obavezama.

Objasnjenje aktivnosti vezanih za izradu projektnog zadatka. Izrada poslovnika kvaliteta.

Moderni koncept kvaliteta kao osnov odrzivog razvoja.

4. Politika kvaliteta — bitni stub cjelokupne poslovne strategije i izgradnje konkurentskih

prednosti na trziStu, preko kontrole ,,lanca vrijednosti“ i upotrebe procesa benchmarkinga.

Vaznost ukupnog kvaliteta za uspjeh na trzistu.

Politika kvaliteta u prehrambenoj industriji (misija i korporativna kultura).

7. Analiza prihvatljivosti internog sistema kvaliteta — cost/benefit analiza i novi sistemi

pracenja troskova prema kvalitetu i aktivnostima.

Priprema za drugi dio projektnog zadatka.

Sistemi kvaliteta koji rjeSavaju dijelove problema kvaliteta hrane: sigurnost (HCCP),

sljedivost (178/2002), transparentnost (ISO 9000, 14000, 22000), izvornost (PDO, PGI).

10. Kada se odluciti za zvani¢nu primjenu standarda i oznacavanje proizvoda.

11. Kako graditi i osigurati kvalitet u privrednom subjektu: orijentisanost ka kupcu, misija,
politika Kkvaliteta, ciljevi kvaliteta, klju¢ni poslovni indikatori, definisanje klju¢nih
procesa, dokumetovanje sistema kvaliteta, pracenje izvrSenja, evaluacija kvaliteta, mjere
unapredenja kvaliteta.

12. Menadzerska oruda pri izradi sistema upravljanja ukupnim kvalitetom.

13. Studija slucaja: Osiguranje izvornosti i kvaliteta proizvodnje tradicionalnog proizvoda.

14. Evaluacija kvaliteta rada na ovom modulu.

15. Prezentacije projektnih zadataka.

wn
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Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:

- Definisati kvalitet, sistem osiguranja kvaliteta, politiku kvaliteta;

- Definisati nacin izgradnje i osiguranja sistema kvaliteta u privrednim subjektima;

- Definisati specificnosti i razlikovati sisteme osiguranja kvaliteta u prehrambenoj
industriji;

- Razlikovati i primjenjivati menadzerska oruda za izradu sistema upravljanja ukupnim
kvalitetom;

- Isplanirati rjeSenje sistema osiguranja kvaliteta te isti prikazati u formi poslovnika
kvaliteta u skladu sa 1ISO 9000 standardom.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, Moodle i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz razlicite studije slucaja

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo na nastavi (minimalno 3 boda, maksimalno 5 bodova);
- Seminarskirad (minimalno 8 bodova, maksimalno 15 bodova);
- Projektni zadatak (minimalno 11 bodova, maksimalno 20 bodova);
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- Semestralni test (minimalno 3 boda, maksimalno 5 bodova);
- Zavrsni ispit (minimalno 30 bodova, maksimalno 55 bodova).

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Seminarski rad/Projektni zadatak: Student na podetku semestra dobije precizna uputstva kako
napisati seminarski rad/projektni zadatak iz trazene oblast, a koja je specificno vezana za
odredenu nastavnu cjelinu. Student je u toku semestra duzan dostavljati draft verzije rada, koje
nastavnik pregleda i daje povratnu informaciju o potrebnim korekcijama. Rad u grupama je
sastavni dio ove aktivnosti.

Semestralni test: Obuhvata nastavnu materiju koju je student odslu$ao, a sastoji se od
kombinacije teoretskih i pitanja iz razli¢itih studija slucaja.

Zavrsni ispit: Obuhvata nastavnu materiju koju je student odslusao, a sastoji se od kombinacije
teoretskih i pitanja iz razlicitih studija slucaja, seminarskih radova te projektnih zadataka.

Napomena:
Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim

opravdanim situacijama 60%. Kako bi student polozio ispit, mora imati minimalno 55 bodova
u ukupnom zbiru, uz polozen (vise od 55%) zavrsni ispit.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 bodova
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 bodova
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 bodova
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znac¢ajnim nedostacima), nosi 65 — 74 bodova
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 bodova
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 bodova

Literatura:

Obavezna:
1) Aleksandra Nikoli¢ (2008): Nastavni materijal predmeta ,,Upravljanje kvalitetom®,
TEMPUS 40 035 BEFIT, Sarajevo
2) Sorak, M, Olga Belloso, Aleksandra Nikoli¢, Slavica Gruji¢ (2003): “Upravljanje
sistemom kvaliteta korak naprijed za prehrambenu industriju”, Tehnoloski fakultet,
Banja Luka
Dopunska:
1) Pochtrager, S., S. Grossaur (2008): Food quality management, TEMPUS 40 035
BEFIT, Sarajevo (cca 20);
2) Luning, P.A., W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen (2002): Food quality management — a
techno-managerial approach, Wageningen Pers. — (str 5 — 22, 201-223, 261-303).
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Osnovi genetike i geneti¢kog inZzenjerstva

Sifra OSNOVE GENETIKE I GENETICKOG INZENJERSTVA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 30)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Fuad Gas$i; prof. dr. Adaleta Durmié-Pasi¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj prvog dijela kursa je studente upoznati sa osnovama organizacije i funkcije zivog
svijeta te sa osnovnim principima nasljedivanja, tj. geneticke kontrole strukture i funkcije
zivotnih pojava i procesa.

Drugi dio predmeta ima za cilj da upozna studente sa metodama i tehnikama koje se
primjenjuju u biotehnologiji i genetickom inzenjerstvu, a znacajni su za prehrambenu
tehnologiju i kontrolu hrane.

Na kraju, predmet ima za cilj upoznati studente sa pravnim i biosigurnosnim aspektima
vezanim za biotehnoloske produkte sa naglaskom na sigurnost hrane.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod u biotehnologiju (definicija, klasifikacija, razvoj, naucni temelji razvoja
biotehnologije, biotehnologija kao industrija, legislativa i nadzor)

2. Osnove citologije (funkcija, struktura, i organizacija ¢elije i ¢elijskih kompartimenata,

dioba ¢elije)

Struktura i funkcija genetickog materijala (replikacija)

4. Tok geneticke informacije — ekspresija gena (transkripcija i translacija, pregled odabranih
enzima — molekularnih alata)

5. Rekombinantna DNK tehnologija (uloga restrikcionih enzima, plazmidi kao vektori,
selekcija rekombinantnih plazmida)

6. Transfer gena kod biljaka, Zivotinja i bakterija i selekcija transgena (vektori — vjeStacki,
prirodni, primjena selektivnih markera)

7. Primjena biotehnologije u poljoprivredi: dobijanje biljaka otpornih na bioti¢ke i abioti¢ke
faktore (rDNK i pregled novih metoda uredivanja genoma)

8. GMO sa aspekta sigurnosti hrane (pojam specifi¢nog slu¢aja transformacije (GMO
event), jedinstveni OECD kod, elementi procjene rizika po zdravlje potrosaca i Zivotinja,
procjena rizika po okolis, pravni aspekti — regulacija upotrebe i kultivacije)

9. Analiza GMO u hrani (nivoi analize — detekcija, identifikacija, kvantifikacija i veza sa
zakonskim rjeSenjima, metode analize: proteinske i DNK bazirane metode)

10. lzolacija DNK, analiza kvaliteta izolirane DNK, PCR (generalno)

11. Konvencionalni PCR i RealTime PCR (komparativno); primjena PCR baziranih metoda
po nivoima analize GMO

12. Biosigurnost i biosigurnosne regulative. Moderna biotehnologija i organska proizvodnja.
Eticki aspekti GMO i biotehnologije. Biotehnologija i GMO u medijima (selekcija
relevantnih izvora informacija sa naglaskom na internetske izvore).

w

Ishodi ucenja:

Po polozenom kursu student treba da:

Znanje:

- vlada osnovama organizacije ¢elije, strukture i realizacije geneticke informacije,

- vlada definicijom GMO i specifi¢nog slucaja tranformacije,

- razlikuje pojmove dozvoljenog i nedozvoljenog GMO, praga obiljezavanja i praga
tolerancije.

Vjestine:

- koriste¢i se dostupnim bazama podataka zna pronaci informaciju o pravnom statusu
odredenog GMO,

- razlikuje nivoe analize GMO u hrani i zna u kojoj situaciji zahtijeva odredeni nivo analize.
Kompetencije:

- koristeci se dostupnim bazama podataka moze samostalno odluciti za koje namirnice je
moguce / potrebno raditi odredeni nivo analize,

- koristec¢i se dostupnim bazama podataka moze zakljuciti koje sirovine / namirnice
predstavljaju objekte visokog rizika za koje je potreban (pojac¢an) nadzor.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska predavanja uz diskusiju sa studentima.

Metode provijere

Metode provijere znanja su:
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znanja sa strukturom
ocjene:

Aktivnost tokom nastave (10 poena)

Parcijalni ispit (45 poena)

Zavr$ni ispit (maksimalno 45 poena)

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moZze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 8. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do kraja 7. sedmice nastave.

Zavrsni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od kraja 7.
sedmice nastave, pa sve do kraja semestra. Smatra se da je student uspjesno okoncao zavr$ni
ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavr$ni ispit.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Pojski¢ L. Ed. (2014): Uvod u geneticko inzenjerstvo i biotehnologiju. 2 izdanje. Institut
za geneti¢ko inZenjerstvo i biotehnologiju, Sarajevo.

2. Sluzbena stranica Agencije za sigurnost hrane — propisi koji se odnose na GMO

http://www.fsa.gov.ba/fsa/bs/propisi-i-javne-konsultacije/propisi-o-hrani

3. Materijali sa predavanja (prezentacije i skripta)

4. Odabrani nau¢ni radovi pripremljeni i poslati od strane nastavnika

Dopunska:

1. Registar dozvoljenih GMO u EU / EU Register of authorized GMO
https://ec.europa.eu/food/plant/gmo/eu_register_en

2. BioTrack baza proizvoda OECD / OECD BioTrack Product Database

https://biotrackproductdatabase.oecd.org/
3. Sluzbena stranica Agencije za sigurnost hrane — propisi koji se odnose na GMO
http://www.fsa.gov.ba/fsa/bs/propisi-i-javne-konsultacije/propisi-o-hrani
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Procesna kontrola proizvoda

il PROCESNA KONTROLA PROIZVODA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Obavezni

Ukupan broj sati: 30 (P 16 +V 14)

Udesnici u nastavi

Doc. dr. Almir Toroman

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj ovog modula je da student stekne saznanja o primjeni razli¢itih metoda kontrole u procesu
proizvodnje hrane kao mjerama osiguranja cjelokupnog kvaliteta hrane. Kroz modul, studenti
trebaju steci vjestine u rukovodenju procesom proizvodnje razli¢itih prehrambenih proizvoda
kroz primjenu SPC i drugih metoda. Uz to, zadatak kursa je i usvajanje znanja i vjeStina u
odredivanju nivoa kontrole procesa, ocjene sposobnosti procesa te planova kontrole procesa.
Pored gore navedenog, na ovom kursu se predstavlja kratki osvrt na trenutno vazeéu
legislativu u kontroli hrane kao osnovi u odredivanju nivoa kontrole svakog procesa
proizvodnje.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Organizacija kursa. Uvod — historijat, znaéaj i ciljevi upravljanja procesima i metode
procesne kontrole proizvoda. Definisanje projektnih zadataka;

2. Specifiénosti razli¢itih tehnologija proizvodnje hrane — mjere osiguranja kvaliteta. Uvod u
procesni pristup;

3. Procesna kontrola — nivoi, elementi i obuhvatanje. Pracenje i kontrola procesa —

indikatorska metoda;

Uspostava mjernog sistema i planiranje mjerenja za specifi¢ni proces proizvodnje hrane;

Mijerenje nivoa kontrole procesa uz definisanje sposobnosti procesa;

Uspostava sistema sljedivosti kao dio upravljanja procesom proizvodnje — Dio 1: GS1 i

drugi standardi;

7. Uspostava sistema sljedivosti kao dio upravljanja procesom proizvodnje — Dio 2:

Softverske aplikacije i hardveri za upravljanje procesima proizvodnje;

Procesni bilansi (energetski i materijalni);

Model efikasnog organiziranja i planiranja procesa proizvodnje — procjena iskoritenosti

kapaciteta — OEE indikator;

10. Kontrola i upravljanje procesima sa aspekta spremnosti za reagovanje u kriznim
situacijama;

11. Primjena SPC i drugih metoda u kontroli procesa proizvodnje hrane;

12. Upravljanje rizicima u procesu proizvodnje - procjena i redukcija rizika — metode i
primjena;

13. Planiranje kontrole procesa proizvodnje hrane;

14. Ocjena projektnih zadataka — diskusija i komentari;

15. Obilazak fabrike za proizvodnju hrane.

o0k

©

Ishodi u¢enja:

Nakon uspjesno savladanog predmeta/modula studenti ¢e moci:
Znanje:
- demonstrirati generalna znanja i razumijevanja primjene adekvatnih mjera kontrole u
prehrambenoj industriji;
- pravilno objasniti i tumaciti metode za upravljanje procesima proizvodnje hrane.
Vjestine:
- uspostaviti osnovni sistem kontrole procesa u proizvodnji hrane;
- prepoznati indikatore uspjesnosti procesa i uspostaviti mjere kontrole i upravljanja
procesima proizvodnje hrane.
Kompetencije:
- naosnovu steCenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao rukovodilac
procesa proizvodnje hrane organizira sistem monitoringa procesa;
- naosnovu teoretskog znanja, student ¢e moc¢i primjenjivati metode za kontrolu i
upravljanje procesima.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima;
- Prakti¢na nastava kroz radionice, radne vjezbe i projektne zadatke.

Metode provjere
znanja sa

Metode provjere znanja su:
- Prisutnost na nastavi (5 poena)
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strukturom ocjene:

- Aktivnost tokom nastave (10 poena)

- Projektni zadatak i radionice (40 poena)

- Zavrsni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 25 poena)
PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 5 bodova za svoje prisustvo na nastavi.
Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja radionica i vjezbi.

Projektni zadatak i radionice: Student dobija tematske projektne zadatke i/ili radionice za koje
pise word i PP materijal. Nakon usmene prezentacije projektnog zadatka i evaluiranog znanja
kroz diskusiju i prakti¢ni radionicu, student moze osvojiti bodove predvidene za ovu sekciju.
Zavrsni ispit: Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje 1 predstavljaju prakticnu primjenu stecenih znanja i vjestina. Smatra se da je
student uspjesno okoncao zavrini ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za
zavrsni ispit.

Napomena:

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

Ukoliko student zeli da poboljSa broj osvojenih bodova, moze izaci na usmeni ispit sa ciljem
da usmeno odgovara na pitanja iz cijele nastavne materije.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa zna¢ajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,EX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1. Bijeljac Sonja, Toroman A. (2010): Procesna kontrola (neautorizovana predavanja).
2. Materijal sa predavanja i radionica.

Dopunska:
1. Ph.D., Manabendra Bhuyan (2006): Measurement and Control in Food Processing
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Bezalkoholna pi¢a

il BEZALKOHOLNA PICA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 40 +V 20)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Asima Akagié¢, dr. Amila VVranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Pohadenjem kursa student treba ovladati tehnikama za samostalno planiranje i realizaciju
proizvodnje voénih sokova i osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a. Nadalje, student treba steci
saznanja 0 osnovama nacionalne i medunarodne legislative u oblasti proizvodnje i prometa
bezalkoholnih pi¢a.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

l. Organizacija kursa. Definisanje projekata i seminarskih radova u okviru predmeta, sa
pojasnjenjem definisanih poglavlja u radovima

I1. Kvalitet sirovina za proizvodnju voénih sokova i srodnih proizvoda te osvjeZavajuéih
bezalkoholnih pi¢a (OBP)

I11. Koloidni sistemi i nacini konzervisanja

IV. Pomoc¢ne sirovine i materijali za proizvodnju bezalkoholnih pi¢a

V. Priprema vode za proizvodnju bezalkoholnih pica

V1. Legislativa u oblasti vo¢nih sokova i OBP

VII. Tehnologija bistrih sokova. Tehnologija mutnih sokova

VIII. Kasasti sokovi i tehnologija nektara

IX. Tehnologija koncentrisanih sokova. Dehidrisani voéni sokovi. Tehnologija sirupa

X. Proizvodnja osvjezavajucih bezalkoholnih pic¢a od: voénog soka, voéne baze, biljnih
ekstrakata, Zitarica i surutke

XI. Senzorna ocjena bezalkoholnih pica

XII. Posjeta preradivackim pogonima bezalkoholnih pic¢a

XIII. Terenske vjezbe

XIV. Parcijalni test

XV. Prezentacija seminarskih i projektnih radova

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moci:

Znanje:

- pravilno objasniti faze proizvodnje sokova i srodnih proizvoda te OBP-a na temelju
steCenih znanja o karakteristikama polazne sirovine, pomo¢nih sredstava te nacina
konzervisnja.

Vjestine:

- Vrgiti izbor sirovine, ambalaZe i ostalih pomoénih materijala pri proizvodnji
bezalkoholnih pica;

- Analizirati fizicko-hemijska i senzorna svojstva sokova i OBP-a.

Kompetencije:

- Na osnovu steéenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da kao ¢lan tima, ali
i samostalno planira, provodi i kontroliSe proces proizvodnje sokova i srodnih
proizvoda te OBP-a.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe.

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

- Parcijani ispit (30 poena; minimalno 16,5)

- Seminarski/ Projektni rad (30 poena)

- Zavr$ni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)
Napomena: Za iskazan naucno-istrazivacki rad kroz aktivno uceS¢e na kongresima,
konferencijama i svajetovanjima, a koja prate oblast prerade voca i povréa, student ¢e biti
nagraden sa maksimalno 5 bodova.

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Parcijalni ispit: Student ¢e u 14. sedmici nastave raditi parcijani ispit, gdje ¢e u formi pitanja i
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racunskih zadataka pokazati usvojena prakticna znanja sa lab. vjezbi i terenske nastave.
Smatra se da je student uspje$no okoncao parcijalni ispit ako je ostvario 55% (16,5 poena) od
ukupnih poena (30) predvidenih za parcijalni ispit.

Seminarski/Projektni zadatak: Studentu ¢e biti ponudene teme za seminarski, odnosno
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 radu je
30, pri ¢emu se do 22 bodova ocjenjuje kvalitet pisanog rada, a preostalih 8 bodova kvalitet
prezentacije.

ZavrSni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao tokom
semestra, bez prakti¢nih znanja usvojenih tokom vjezbi i terenske nastave koja su obuhvacéena
parcijalnim testom. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje. Smatra se da je student uspje$no okonéao zavrsni ispit ako je ostvario 55%
od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Akagi¢ A., Spaho N., Omanovi¢ H., Semi¢ A., Husidi¢ R. (2017): Tehnologija
sokova i nektara (uredile Akagi¢ A., Spaho N.). Sarajevo.Bosna i Hercegovina. ISBN
978-9958-597-62-6. COBISS.BH-ID 24162310. (str.13- 385)

2. Akagi¢, A. (2019): Nastavni materijal. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet,
Univerziteta u Sarajevu.

Dopunska:

1. Akagi¢ A., Vranac A. (2017): Svojstva voéa za proizvodnju sokova. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Sarajevo. Bosna i Hercegovina, ISBN
978-9958-597-52-2. COBISS.BH-ID 23821062.

2. Ashurst P.R. (2005): Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices,
Blackwell Publishing Ltd.
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Destilisana alkoholna pi¢a

Sifra DESTILISANA ALKOHOLNA PICA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Nermina Spaho, Mirela Smaji¢-Murti¢, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je da studenti steknu znanja o osnovnim postulatima pravilnog izvodenja
destilacije, kako bi mogli upravljati istom u cilju proizvodnje kvalitetenih alkoholnih pica.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

I.  Poja$njenja o organizaciji kursa. Teorijske osnove destilacije
Il.  Tipovi destilacije. Destilacioni aparati (kontinuirani i diskontinuirani)
I1l.  Materijalni bilans destilacije i jednac¢ina toplotnog bilansa kolone
IV. Hemijske promjene u toku destilacije
V. Upravljanje destilacijom (frakcionisanje, dinamika izdvajanja aromatskih komponenti)
VI. Parcijalni ispit; Predstavljanje grupe voénih i destilata od grozda
VII. Predstavljanje grupe destilata dobijenih po specijalnim postupcima
VIII. Predstavljanje grupe likera i koktela
IX. Mane i nedostaci destilisanih pi¢a
X. Razrada ideja za projektni zadatak i podjela tema
XI. Rad na projektnom zadatku
XIl. Rad na projektnom zadatku
XIll. Rad na projektnom zadatku
XIV. Rad na projektnom zadatku
XV. Odbrana projektnog zadatka i diskusija rezultata kroz panel debatu

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moci:

Znanje:

Objasniti i razumjeti principe razdvajanje isparljivih komponeti u toku destilacije
Objasniti principe rada destilacionih aparata

Predvidjeti materijalni bilans destilacije

Objasniti posljedice neadekvatne destilacije

Povezati hemijski sastav destilata sa na¢inom proizvodnje

Opisati tehnoloski postupak proizvodnju razli¢itih grupa destilisanih pica

Vjestine:

Izracunati materijalni bilans destilacije uz poznate ulazne podatke

e Napisati jednacinu toplotnog bilansa za slozenu destilaciju na bazi ulaznih

podataka destilacije

e  Obaviti samostalno destilaciju na prostom destilacionom aparatu

e U timu obaviti destilaciju na slozenim destilacionim aparatima

e Uociti i predloziti nacine otklanjanja nedostataka i mana pica
Kompetencije:

e Na osnovu steéenog znanja i vjestina, studenti ¢e biti osposobljeni da sprovode i
kontroliSu proces destilacije u cilju proizvodnje alkoholnih pica i da uoce i
predloze nacin otklanjanja eventualnih nedostataka pica.

Metode izvodenja
nastave:

e Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima
e  Prakti¢na nastava u pilot postrojenju
e Laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

e  Prisustvo na nastavi (10 poena)

e  Parcijani ispit (20 poena; minimalno 11 poena)

e  Projektni zadatak (30 poena)

e  Zavrsni ispit (maksimalno 60 poena; minimalno 33 poena)
Napomena: Za iskazanu izuzetnu aktivnost u izradi projektnog zadataka i za prezentaciju
rezultata na studentskim ili drugim nauc¢nim skupovima, student/ica ¢e biti nagraden/a sa
maksimalno 5 poena.

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja
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Prisustvo na nastavi: Maksimalno 10, a uslov za potpis je 8 poena. lzuzetno, u opravdanim
situacijama uslov je 6 poena.

Parcijalni ispit: Studenti na prvom ¢asu u 6. sedmici nastave pismeno polazu parcijalni ispit koji
obuhvata do tada odsluSanu nastavnu materiju. Studenti su polozili parcijalni ispit ako od
ukupnog broja poena ostvare minimalno 55% (11/20).

Projektni zadatak: Rad na projektnom zadaku organizovan je kao grupni rad (3 ili 4 studenta).
Po zavrsetku studenti ¢e u pisanoj formi predmetnoj profesorici dostaviti pisani izvjestaj, a u 15.
sedmici ¢e prezentovati svoje radove u vidu ppt prezentacije. Maksimalan broj poena za
projektni zadatka je 30, od Gega:

Jasnoca i originalnost rada (cilj, hipoteza, materijal i metod rada, prezentacija i analiza rezultata,
zakljucak) — maks. 15 poena

- originalnost rada (da nema prepisanih tekstova s interneta) — maks. 5 poena

- literartura (broj, izvor i aktuelnost literaturnih navoda) - maks. 5 poena

- tehnicka uredenost teksta (pravopis, preglednost, ¢itljivost i originalnost) — maks. 2 poena

- diskusija rezultata u debati i nacin prezentacije (zanimljivo i da se vidi da student/ica razumije
i da vlada sadrZajem koji iznosi sa §to manje Citanja) — maks. 3 poena

Nema uslova za uspjesno polozen prakti¢ni rad (samo skupljanje poena).

Zavrsni ispit: Studenti koji su uspjes$no polozili parcijalni ispit (11/20), na pismenom zavr§nom
ispitu ¢e polagati preostale odslusane nastavne jedinice, a studenti koji nisu polozili parcijalni,
polagat ¢e integralno ispit. Student je polozio zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnog
broja poena predvidenih za zavrsni ispit, bilo kroz parcijalne dijelove (1. parcijalni 11 + 2.
parcijalni 22), bilo kao integralni ispit (33/60).

Napomena:

Student koji tokom semestra osvoji 55 i viSe poena, nije obavezan polagati zavr$ni ispit. Na
njegov pisani zahtjev podnesen predmetnoj profesorici, studentu ¢e sa prvim ispitnim terminom,
biti upisana minimalna prolazna ocjena.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze polagati drugi dio ispita ili
integralno polagati ispit koji obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Studenti koji zele ponistiti
polozeni parcijalni ispit, moraju to u pismenoj formi navesti i dostaviti predmetnoj nastavnici
najkasnije 7 dana prije termina zavrsnog ispita.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim gre§kama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1. Predavanja, ppt-prezentacije nastavnika
2. Spaho, N., Buki¢-Ratkovi¢, D. (2018): Proizvodnja voénih rakija. U: Niki¢evié, N., Spaho,
N., Bukié¢-Ratkovi¢, D., Popovié, B., UroSevié, 1., Proizvodnja voénih rakija vrhunskog
kvaliteta, drugo dopunjeno izdanje, pp.401-433.
Dopunska:
1. Nermina Spaho (2017). Distillation Techniques in the Fruit Spirits Production,
Distillation - Innovative Applications and Modeling,dr. Marisa Mendes (Ed.), InTech,
str. 129-153.
Available from:
https://www.intechopen.com/books/distillation-innovative-applications-and-
modeling/distillation-technigues-in-the-fruit-spirits-production
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Fermentisana alkoholna pi¢a

Sifra . FERMENTISANA ALKOHOLNA PICA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 45 +V 15)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Milenko Blesi¢; v. ass. Mirela Smaji¢ Murti¢, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Predmet za cilj ima formiranje utemeljenih znanja i na argumentaciji zasnovanih stavova
vezanih za procese u proizvodnji vina i piva. Pored razumijevanja pretpostavki za organizaciju
i osposobljenosti za realizaciju proizvodnje zasnovene na razumijevanje procesa koji su u
pozadini najvaznijih tehnoloskih operacija, student treba da stekne spoznaje o socio-
ekonomskom okruZenju modernog vinarstva i pivarstva i njihovog polozaja u kompleksu
prehrambene i preradivacke industrije. Kroz nastavne metode prilagodene prirodi sadrZaja iz
oblasti vinarstva i pivarstva, student ¢e nastaviti sa razvojem svojih generi¢kih sposobnosti i
sposobnosti samostalnog rada.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod (definicije i kategorizacije vina; zna¢aj vinogradarstva i vinarstva za poljoprivredu i
prehrambenu industriju Bosne i Hercegovine. Elementi svjetskog vinarstva. (4xP)
Mehanicki sastav i najvaznija svojstva vinskog grozda. (4xP)

Sazrijevanje, zrelost i kvalitet vinskog grozda. (4xP)

Nestandardne predfermentacione operacije u proizvodnji mirnih vina. (4xP)

Hemizam, mehanizam i energetski bilansi alkoholne i malolakticke fermentacije. (4xP)
Tehnoloski procesi u standardnoj proizvodnji mirnih bijelih i ruzicastih vina. (4xP)
Stabilizacija vina. (2xP; 2xV)

Organolepti¢ka analiza vina (alternativno: Terenske vjezbe — obilazak vinarija i pivara; u
skladu sa moguénostima). (4xV)

9. JeCam kao sirovina za sladovanje. (4xP) | parcijalni ispit

10. Tehnoloski procesi u proizvodnji slada. (2xP; 2xV)

11. Tehnoloski procesi u proizvodnji sladovine. (4xP)

12. Tehnoloski procesi u proizvodnji sladovine. (1xP; 3xV)

13. Pivski kvasac i alkoholna fermentacija u proizvodnji piva. (2xP; 2xV)

14. Tehnoloski procesi u doradi piva. (2xP; 2xV)

15. Ambalaziranje piva. Trendovi u proizvodnji piva. (4xP

16. 1l parcijalni ispit

N~ WN

Ishodi ucenja:

Po zavrsetku pohadanja i nakon polozenog ispita iz predmeta, student ¢e posjedovati slijedeca

znanja, vjestine i kompetencije:

Znanja:

— Iznijeti informacije i procjene o bosanskohercegovackoj i svjetskoj proizvodnji vina, sa
njihovim trendovima;

— Diskutovati elemente kvaliteta i sastava grozda za preradu u vino;

— Obrazloziti ciljeve i svrhe nestandardnih predfermentacionih postupaka u proizvodnji
mirnih vina;

— Prezentirati tok i biohemijske transformacije kod glikolize i alkoholne fermentacije;

—  Prezentirati funkcionalni redoslijed, procesne pozadine i svrhe tehnoloskih operacija u
proizvodnji i stabilizaciji mirnih vina;

—  Prezentirati funkcionalni redoslijed, procesne pozadine i svrhe tehnoloskih operacija u
proizvodnji slada i piva te u doradi piva;

—  Objasniti postupke ambalaZiranja piva u razliite tipove ambalaze;

—  Objasniti aktuelne trendove u proizvodnji piva.

Vjestine:

— Podesiti procesne parametre za najvaznije standardne operacije u proizvodnji mirnih
bijelih i crvenih vina

—  Odrediti doze najvaznijih bistrila vina

—  Procjenjivati elemente kvaliteta je¢ma kao sirovine za sladovanje

— Podesiti procesne parametre za najvaZnije standardne operacije u proizvodnji slada,
sladovine i piva

—  Obaviti izracunavanja kod popravljanja hemijskog sastava Sire 1 kupaziranja

Kompetencije:

— Osposobljenost za procjenu kvaliteta vinskog grozda;
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— Osposobljenost za samostalnu analizu vrijednosti parametara i procjene kvaliteta vina i
piva;

—  Osposobljenost da kao voda tima ucestvuje u organizaciji i realizaciji proizvodnje mirnih
vina standardnim tehnologijama;

—  Osposobljenost da kao voda tima uéestvuje u organizaciji i realizaciji proizvodnje slada,
sladovine i piva standardnim tehnologijama.

Metode izvodenja
nastave:

—  Teoretska nastava putem diskusionih prezentacija
—  Prakti¢na nastava kroz laboratorijske, pogonske i raCunske vjezbe

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja i Kriteriji za ostvarivanje poena:

—  Pohadanje nastave (maks. 10 poena; uslov: 8 poena)

— I parcijalni ispit (maks. 40 poena; uslov: 24 poena)

— Il parcijalni ispit (maks. 40 poena; uslov 24 poena)

—  Studentski esej (maks. 10 poena; bez uslova)

—  Pisani zavr$ni ispit (iz nepoloZenih parcijalnih ispita; maks. 80 poena; uslov: 48 poena,
odnosno 60% po svakom testu iz domena parcijalnih ispita)

Pojasnjenje kriterija i uslova za ovjeru pohadanja i provjeru znanja

Uslovi za potpis i izlazak na zavrsni ispit:

— Najmanje 80% poena za prisustvo na nastavi ili najmanje 60% poena za prisustvo na
nastavi, u uslovima propisanim zakonskim i univerzitetskim propisima.

Parcijalni ispit:

— I parcijalni ispit odrzava se u 9. sedmici nastave i obuhvata gradivo iz oblasti tehnologije
vina;

— I parcijalni ispit odrzava se u 16. sedmici semestra i obuhvata gradivo iz tehnologije
slada i piva;

—  Student koji ne ostvari uslove za prolaz na parcijalnom ispitu (minimalno 60% poena),
parcijalni ispit polaze kao dio zavr$nog pisanog ispita.

Studentski esej:

—  Student tokom semestra piSe i najkasnije do kraja 14. sedmice nastave nastavniku na
ocjenu podnosi esej sa temom iz oblasti tehnologije vina ili tehnologije slada i piva.
Student za kvalitet eseja moze osvojiti maksimalno 10 poena, bez uslova u pogledu
minimalnog broja poena.

Zavrsni ispit:

—  Zavrsni pisani ispit polaze student koji ima nepoloZen jedan ili oba parcijalna ispita;

— Na zavrSnom ispitu student je obavezan polagati samo nepoloZene segmente gradiva koje
nije polozio na parcijalnim ispitima (tehnologija vina; tehnologija slada i piva);

— Zaprolaz na zavr$nom ispitu i upis pozitivne ocjene student po svakom od segmenata
koje polaZe (tehnologija vina; tehnologija slada i piva), treba da ostvari najmanje 60%
poena;

—  Segmente zavr$nog ispita (tehnologija vina; tehnologija slada i piva) koje je savladao sa
najmanje 60% ostvarenih poena, student ne polaZe na ponovno organizovanom zavr$nom
ispitu;

—  Student koji po svim osnovama i Kriterijima tokom semestra i na zavr$nom ispitu ne
ostvari najmanje 55 poena, ne moZe dobiti prolaznu ocjenu.

Moguénost za povecéanje broja poena:

—  Student koji zeli da poveca broj osvojenih poena osvojenih na jednom ili vise parcijalnih
ispita tokom semestra, moze, uz izjavu o ponistenju poloZenog parcijalnog ispita
dostavljenu nastavniku, ponovo polagati parcijalni ispit integrisan u zavrsni pisani ispit.

FORMIRANJE OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znadajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Blesi¢, M. 2016. Tehnologija vina. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu, Sarajevo. Str: 15-24; 35-55; 66-99; 105-120; 169-180; 211; 222-250; 281-294;
349-353; 365-374; 418-423; 453-464; 479-499; 561-602.
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2) Saki¢ N., Blesi¢ M. Osnovi tehnologije slada i piva. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet
Univerziteta u Sarajevu, Sarajevo. Str. 28-55; 113-148. (dostupno u biblioteci Fakulteta)

3) Marié, V. 2009. Tehnologija piva. Veleudiliste u Karlovcu, Karlovac. Str.19-26; 31-74;
123-210; 227-249. (dostupno kao kopirani izvodi iz knjige kod nastavnika)

4) Leskosek-Cukalovié I. 2002. Tehnologija piva. 1 deo: Slad i nesladovane sirovine.
Poljoprivredni fakultet Beograd. Str. 233-257. (dostupno kao kopirani izvod iz knjige kod
nastavnika)

5) Anonymous. 1985. Analitika EBC III i mikrobioloska analitika EBC. Poslovna zajednica
industrije piva i slada Jugoslavije, Beograd. str. 33-36; 209-212. (dostupno kao kopirani
izvodi kod nastavnika)

6) Anonymous (1993). MEBAK —Metodi analize u pivarstvu, knjiga 2. Poslovna zajednica
industrije slada i piva, Beograd. Str.75 — 78; 81-83; 88-89; 90-91; 94-95. (dostupno kao
kopirani izvodi kod nastavnika)

Dopunska:

1) Jackson S.R. 2014. Wine Science — Principles, Practice, Perception. Elsevier — Academic
Press, San Diego, CA, USA.

2) Ribéreau-Gayon, P., D. Dubourdieu, B. Donéche, A. Lonvaud. 2006. Handbook of
Enology. Vol. 1. The Microbiology of Wine and Vinifications (2nd ed.). John Wiley &
Sons Ltd., Chichester, UK.

3) Ribérau-Gayon, P., Y. Glories, A. Maujean, D. Dubourdieu. 2006. Handbook of Enology.
Vol. 2. The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments (2nd ed.). John Wiley &
Sons Ltd., Chichester, UK.

4) Boulton R.B., Singleton V.L., Bisson L.F., Kunkee R.E. 1999. Principles and Practices of
Winemaking, Springer Science+Business Media. New York, NY, USA.
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Modificirane masti i ulja kao funkcionalna hrana

Sifra . MODIFICIRANE MASTI | ULJA KAO FUNKCIONALNA HRANA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: Il Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 ( P 30)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Selma Corbo

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Kroz teoretsku nastavu, student ¢e upoznati Sta su modifikacije masti, koji se procesi u toku
proizvodnje mijenjaju da bi se dobila mast odgovarajuéih parametara kvaliteta. Veoma vazni
procesi u toku proizvodnje su principi i tehnike frakcioniranja, interesterifikacije i
hidrogenacije, u cilju odredivanja kvaliteta masti, sa detaljnim opisom nacina kristalizacije i
formiranja stabilnih mreza odredenih za fizicke karakteristike masti. Poseban znacaj je dat na
primjenu izmijenjenih procesa proizvodnje u cilju dobijanja modifikovane masti koja ima
odgovarajuca svojstva, kako bi se u ishrani koristila kao funkcionalna hrana.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Uvod (organizacija nastavnog predmeta, upoznavanje studenata sa uslovima realizacije
nastave)

Sirovine za proizvodnju modificiranih masti i ulja
Tehnologija proizvodnje

Masti i ulja kao funkcionalna hrana
Organolepticka svojstva masti

Odredivanje kvaliteta masti

Frakcioniranje

Principi i tehnike

9. Kuvalitet ulja i masti za frakcioniranje

10. Oprema, parametri i tehnologija procesa

11. Kontrola procesa

12. Proizvodnja 0/zero trans mast

13. Interesterifikacija

14. Hidrogenacija masti

15. Vrste hidrogenacije

Nk~ wWN

Ishodi ucenja:

Nakon uspjes$no zavrSenog modula student ¢e moéi:

Znanje:
- Razumijeti i upoznati tehnoloske procese primjenjive za dobijanje modificiranih

masti i ulja

Kompetencije:

- Na osnovu steCenog teoretskog znanja, student ¢e biti osposobljen za pravilno vodenje
tehnoloskog procesa proizvodnje i mogucnosti promjene pojedinih parametara u toku
proizvodnje, s ciljem dobijanja masti odgovaraju¢eg kvaliteta.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisutnost na nastavi (10 poena)
- Parcijalni ispiti (45 poena)
- Zavr$ni ispit (maksimalno 45 poena; minimalno 24 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost na nastavi: Student moZze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju tokom
predavanja.

Parcijalni ispiti: Parcijalni test se drzava u 10. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju
koju student slusa od 2. do 9. sedmice nastave. Parcijalni ispiti se sastoje od pitanja koja traze
odgovore kojima se objaSnjava teoretsko znanje S predavanja i teoretske vjezbe.

Zavrsni ispit: Na zavrSnom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je sluSao od 2. do 15.
sedmice nastave. Zavrsni ispit se sastoji od pitanja koja traZe odgovore kojima se obja$njava
teoretsko znanje iz predavanja i teoretskih vjezbi. Smatra se da je student uspje$no okoncao
zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.
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Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slu¢aju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opéenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1. Corbo, S., Vujasinovié, V: Namjeneske masti i margarin. Nauéna knjiga, Sarajevo,
2015(str.9-27; 159-177; 31-112;117-150)
2. Osmanovié, Z., Herceg, Z., Corbo,S.: Procesno-prehrambeno inzinjerstvo, Tuzla,
2016. (str. 444-449)
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Biotehnologija hrane

Sifra NOVE FORME HRANE NA TRZISTU
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Asima Akagi¢, dr. Amila Vranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj kursa je ovladavanje tehnologijama proizvodnje novih formi hrane na trzistu, kao §to je
funkcionalna, nova i hrana proizvedena na principu organske poljoprivredne proizvodnie.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

I. Organizacija kursa. Definisanje pisanih radova u okviru predmeta sa pojaSnjenjem
definisanih poglavlja u radovima

I1. Pozicioniranje novih oblika hrane u odnosu na konvencionalnu hranu

I11. TrziSte novih oblika hrane

IVV. GMO hrana — Koristi i rizici

V. Legislativa iz oblasti GMO-hrane

VI. DEBATA

VII. Parcijalni ispit. Hrana proizvedena na principu organske polj. proizvodnje ( biljna i
animalna)

VI1II. Certificiranje hrane proizvedene na principima organske polj. proizvodnje

IX. Funkcionala hrana — antioksidansi i vitamini

X. Proizvodnja funkcionalne hrane u lab. uslovima

XI. Determinacija bioaktivnih komponenti

XI1. Probiotici, prebiotici i simbiotici

XIII. Uvodenje funkcionalne hrane na trziste. Nutritivne i zdravstvene tvrdnje

XIV. Posjeta preradivackim pogonima

XV. Prezentiranje pisanih radova

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:

Znanje:

- pravilno objasniti proces proizvodnje novih oblika hrane na temelju ste¢enih znanja o
karakteristikama sirovina, metodama konzervisanja, kao i vazeée zakonske legislative.

Vjestine:

- analizirati sirovine za preradu;

- proizvesti funkcionalnu/organsku hranu;

- analizirati osnovne parametre kvaliteta hrane.

Kompetencije:

- Na osnovu ste¢enog znanja i vjeStina, student ¢e biti osposobljen da uéestvuje u timu za
razvoj novih oblika hrane te da u timu ili samostalno provodi i kontroliSe proces
proizvodnje istih u pogonima za preradu.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima kao i
debata
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i terenske vjezbe

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisustvo na nastavi (10 poena)
- Debata (10 poena)
- Parcijani ispit (20 poena; minimalno 11)
- Seminarski rad/projektni zadatak (20 poena)
- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

Napomena: Za iskazan naucno-istrazivacki rad kroz aktivno ucesée na kongresima,
konferencijama i savjetovanjima, a koja prate oblast proizvodnje hrane, student ¢e se nagraden
sa maksimalno 5 bodova.

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisustvo na nastavi: Student moze dobiti maksimalno 10 poena svojim prisustvom na
teorijskoj kao i prakticnoj nastavi.
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Debata: Studenti ¢e se ve¢ u prvoj sedmici nastave upoznati sa osnovnim principima
debatiranja, dobiti temu za debatu (GMO hrana) sa definisanim terminom debate. Maksimalan
broj bodova osvojenih na debati je 10.

Parcijalni ispit: Student nakon 6. sedmice nastave polaze parcijalni test, gdje ¢e u formi
pitanja moc¢i pokazati usvojena znanja. Smatra se da je student uspjesno okoncao parcijalni
ispit ako je ostvario 55% (11 poena) od ukupnih poena (20) predvidenih za parcijalni ispit.
Seminarski rad/projektni zadatak: Studentu ¢e biti ponudene teme za seminarski, 0dnosno
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
seminarskom, odnosno projektnom radu je 20, pri ¢emu se do 15 bodova ocjenjuje kvalitet
pisanog rada, a preostalin 5 bodova kvalitet prezentacije.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaZze nastavnu materiju koju je slusao od 7. do 15.
sedmice nastave. Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjavaju
ste¢ena teorijska i prakti¢na znanja. Smatra se da je student uspjesno okoncao zavrsni ispit
ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Begi¢-Akagi¢, A. (2011): Aspekti novih oblika hrane. Skripta (rukopis) WUSAUSTRIA,
Austrian Development Cooperation.(cca 200)

2. Velagi¢-Habul E., Nikoli¢ A., Begi¢-Akagi¢ A. (2005): Nove forme hrane na trzistu.
Nova hrana i organski proizvedena hrana. Poljoprivredni fakultet, Univerziteta u Sarajevu
u saradnji sa Konzorcijumom TEMPUS JEP — 16140/01 (str.7-85)

Dopunska:
1. Gibson G.R., Williams C.M. (2000): Functional foods. Woodhead publishing limited.
Cambridge, England.
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Osnove geografskog informacionog sistema

Sifra OSNOVE GEOGRAFSKOG INFORMACIONOG SISTEMA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 11 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + VV 10)

Ucesnici u nastavi:

Doc. dr. MELISA LJUSA

Preduslov za upis:

Bez preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ovaj predmet ¢e upoznati studente sa osnovnim konceptom Geografskog informacionog
sistema. Predmet omogucava sticanje osnovnih znanja o koristenju i primjeni GIS tehnologije
u poljoprivredi i ekologiji, formiranju GIS-a, obradi i radu sa podacima te njihovoj primjeni u
planiranju odrzivog razvoja lokalne zajednice, regije ili drzave. Studenti ¢e se upoznati sa
osnovnim komponentama infrastrukture prostornih podataka i informacionih sistema u
poljoprivredi, u skladu sa zahtjevima pravne steCevine EU (IACS sistem, Mreza
racunovodstvenih podataka na farmi (FADN), Registar gazdinstava i klijenata, Fito registar,
Sistem identifikacije i registracije Zivotinja, Sistem za obavjeStavanje o bolestima Zivotinja,
Sistem identifikacije zemljisnih parcela (LPIS) itd.), kao i sa stanoviSta implementacije
LUCAS-a, INSPIRE regulative i sl. Predmet ¢e pomo¢i u razumijevanju osnovnih pojmova i
problema te razumijevanju/razvijanju osnovnih tehnika i vje$tina u dizajniranju i koriStenju
GIS-a u poljoprivredi, posebno sa aspekta istrazivanja, praéenja pojava, monitoringa, kontrole
poticaja, viSenamjenskog koristenja zemljiSnog prostora i sl.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Uvod. Definicija. Historijat razvoja GIS-a. Komponente GIS-a. GIS funkcionalnost.
Podaci i baze podataka. GIS programi i hardverska podrska. Prednosti GIS-a.

2. Infrastruktura prostornih podataka. GIS ra¢unarski programi.

3. Prikupljanje, unos i prikaz geoprostornih podataka: Daljinsko istrazivanje. Metode
prikupljanja podataka. Primjena daljinskih istrazivanja.

4. Identifikacija zemljiSnog pokrivaca/naCina koriStenja zemljiSnog prostora i pracenje
promjena u prostoru: CORINE-Koordinacija informacija o okoliSu. Lucas statisticko
istrazivanje.

5. Rad sa vektorskim podacima.

6. Rad sa vektorskim podacima. Analiza podataka u GIS-u.

7. Rad sa rasterskim podacima.

8. Rad sa rasterskim podacima. Analiza podataka u GIS-u.

9. I semestralni test. Modeliranje podataka I.

10. Modeliranje podataka Il.

11. Analiza i prikaz podataka u GIS-u.

12. Informacioni sistemi u poljoprivredi: Osnovne komponente (IACS sistem, Mreza
racunovodstvenih podataka na farmi (FADN), Registar gazdinstava i klijenata, Fito
registar, Sistem identifikacije i registracije zivotinja, Sistem za obavjeStavanje o bolestima
zivotinja, Sistem identifikacije zemljiSnih parcela (LPIS) itd.).

13. Primjena GIS-a na aplikativnim nivoima u razli¢itim poljoprivrednim sektorima, sa
aspekta istrazivanja i analize, monitoringa pojava, bolesti i Stetnika, zaStite, kontrole
poticaja, viSenamjenskog koristenja zemljiSnog prostora i sl. Prezentacije seminarskih
radova.

14. Kolokvij.

15. Zakonska regulativa i EU propisi. Specifikacije podataka INSPIRE.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- objasniti osnove, komponente, procese i znacaj GIS-a;

- objasniti osnove i komponente infrastrukture prostornih podataka;

- objasniti osnove i komponente poljoprivrednog informacionog sistema.

Vjestine:
znati identificirati i primijeniti odgovaraju¢e metode prikupljanja i organizacije razli¢itih
tipova podataka, nacine njihovog pohranjivanja, prikazivanja, manipulacije i analize;

- primijeniti svrsishodne alate za izradu razlicitih tematskih prikaza/karata u prakticnom
radu ili u istrazivanjima;

- znati Kkoristiti razli¢ite podatke iz dostupnih sistema i javnih servisa u prakti¢nom radu ili
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u istrazivanjima.

Kompetencije:

- na osnovu steenog znanja i vjeStina, student ¢e biti osposobljen da analizira razlicite
podatke i poveze steCena znanja sa praktiénim rjeSenjima u oblasti poljoprivrede,
pejzaznog oblikovanja i sl.;

- samostalno nadogradivati stecena znanja prateci razvoj GIS-a kroz cjelozivotno ucenje ili
daljnje visokoskolsko obrazovanje.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
- Prakti¢na nastava kroz vjeZbe.

Metode provjere
znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

- Pohadanje nastave i aktivnosti (maksimalno 10 poena; minimalno 7 poena)
- I semestralni test (maksimalno 15 poena)

- Kolokvij (maksimalno 20 poena; minimalno 11 poena)

- Seminarski rad (maksimalno 15 poena)

- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Pohadanje nastave i aktivnosti: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za redovno
pohadanje nastave i angazman tokom predavanja i izvodenja prakti¢ne nastave.

I semestralni test: Odrzava se u 9. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 8. sedmice nastave. Semestralni test se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Kolokvij: Odrzava se u 14. sedmici nastave. Obuhvata prakti¢ne vjeZzbe koje se izvode na
racunaru.

Zavr$ni ispit: Odrzava se nakon zavrSetka predavanja u predvidenom roku. Obuhvata
cjelokupnu nastavnu materiju. Zavrsni ispit se sastoji od teoretskog dijela-pitanja koja traze
odgovore kojima se obja$njava teoretsko znanje i prakti¢nog dijela-zadaci koji se izvode na
raunaru.

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

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 70%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 50%.

STRUKTURA OCJENE:

10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena

8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena

7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena

6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena

5 (F,EX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

Taletovi¢, Jasmin; Pleho, Jasna; Ljusa, Melisa: GIS u prostornom planiranju, ARCH DESIGN
d.o.o0., 2018 (univerzitetski udzbenik).

Kljuganin, Slobodanka; Poslon¢ec-Petri¢, Vesna; Ba¢i¢, Zeljko: Osnove infrastrukture
prostornih podataka, Sarajevo: Dobra knjiga, 2018 (monografija).

Tuti¢ D., Vuceti¢ N., Lapaine M., 2002: Uvod u GIS.

Dopunska:
Aktuelna internet literatura i radovi sa relevantnih simpozija i drugih skupova.
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Primjena GIS-a u agroekoloSkom zoniranju

it PRIMJENA GIS-A U AGROEKOLOSKOM ZONIRANJU
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Ucesnici u nastavi:

Doc. dr. Melisa Ljusa

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Predmet ¢e upoznati studente sa osnovnim konceptom metodologije Agro-ekolosko zoniranje
(AEZ) te primjenom Geografskog informacionog sistema (GIS-a) u svrhu AEZ, odnosno
rejonizacije prostora za sve sektore poljoprivredne proizvodnje. AEZ se sprovodi kroz
definisanje i analizu razli¢itih tipova iskoriStavanja zemljiSnog prostora (termin zemlji$ni
prostor je definisan klimatskim, reljefnim i karakteristikama tla), nivoa pogodnosti i stepena
ograniCenja klime, tla i terena, ali i socio-ekonomskih faktora nekog podrudja, uzimajuéi u
obzir zahtjeve razlicitih biljnih kultura, kao i zahtjeve koji se pojavljuju u stocarstvu i ribarstvu
prema ispitivanim parametrima. Posebna paznja ¢e biti usmjerena na analizu zahtjeva kultura
prema pojedinim parametrima klime, tla i terena, modeliranje podataka, kao i na analizu socio-
ekonomskih karakteristika zemljiSnog prostora bitnih za primjenu rezultata. Kroz vjezbe,
predmet ¢e pomodi u razumijevanju i razvijanju osnovnih tehnika i vjestina u dizajniranju i
koristenju GIS-a, primjeni metodologije agro-ekoloskog zoniranja, viSenamjenskom koristenju
prostora, kao 1 rejonizaciji, odnosno prioritetizaciji prostora za razli¢itu upotrebu
(poljoprivreda, turizam itd.).

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

1. Koncept agro-ekoloskog zoniranja. Primjena GIS-a u agro-ekoloskom zoniranju.
Infrastruktura prostornih podataka.

2. Tipovi iskoristavanja zemlji§nog prostora. Razrada tipova iskoriStavanja zemlji§nog

prostora za ratarske i povrtlarske usjeve, vocarske kulture, vinovu lozu, krmno bilje,

travno-djetelinsku smjesu, ljekovite biljke i industrijske biljke, predstavljeni prema
odredenim agrotehni¢kim specifikacijama zavisno od sistema proizvodnje i nivoa
ulaganja.

Zahtjevi pojedinih biljnih kultura prema klimi, reljefu i tlu.

4. Prostorno definiranje i predstavljanje svih elemenata nekog zemljiSnog prostora kao
podloge za projektovanje u poljoprivrednoj proizvodnji.

5. Formiranje baze podataka o klimatskim karakteristikama. Obrada, analiza i prikaz
podataka u GIS-u.

6. Formiranje baze podataka o zemljisnim i reljefnim karakteristikama. Obrada, analiza i
prikaz podataka u GIS-u.

7. Formiranje baze podataka o socio-ekonomskim karakteristikama. Obrada, analiza i prikaz
podataka u GIS-u.

8. Odredivanje razli¢itih nivoa pogodnosti i stepena ograni¢enja na osnovu parametara klime
(koli¢ina padavina, vegetacioni period, bezmrazni period i suma temperatura).

9. I semestralni test. Odredivanje razli¢itih nivoa pogodnosti i stepena ograni¢enja na osnovu
parametara tla (fizi¢ke i hemijske karakteristike u kontekstu plodnosti).

10. Odredivanje razli¢itih nivoa pogodnosti i stepena ogranicenja na osnovu terena (nagib i
ekspozicija). Analiza socio-ekonomskih faktora za potrebe agro-ekoloskog zoniranja i
rejonizaciju zemljiSnog prostora.

11. Modeliranje podataka .

12. Modeliranje podataka II. Odredivanje krajnje pogodnosti za uzgoj poljoprivrednih kultura.

13. Modeliranje podataka Ill. Prezentacija studentskog projekta.

14. Kolokvij. Planiranje razvoja nacina koriStenja zemljiSnog prostora.

15. Pripremne konsultacije za zavr$ni test.

w

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- objasniti koncept i faze agro-ekoloskog zoniranja zemljisnog prostora;

- objasniti elemente zemljiSnog prostora kao podloge za projektovanje u poljoprivrednoj
proizvodniji,

- objasniti zahtjeve pojedinacnih poljoprivrednih kultura sa stanovista klime, tla i terena.

Vjestine:

- znati identificirati i primijeniti odgovaraju¢e metode prikupljanja, analize i prikaza
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razli¢itih tipova podataka potrebnih za agro-ekolosko zoniranje;

- primijeniti svrsishodne GIS alate za analize i modeliranje podataka te izradu razli¢itih
tematskih prikaza/karata u prakti¢cnom radu ili u istrazivanjima;

- znati koristiti razli¢ite podatke iz dostupnih sistema i javnih servisa u prakti¢nom radu ili
u istrazivanjima.

Kompetencije:

- na osnovu steenog znanja i vjeStina, student ¢e biti osposobljen da analizira razlicite
podatke i poveze steCena znanja sa praktiCnim rjeSenjima, sa aspekta odrzive
poljoprivredne proizvodnje, odrzivog nacina kori§tenja zemljiSnog prostora i zaStite
okoli$a ;

- samostalno nadogradivati stedena znanja prate¢i razvoj GIS-a i AEZ-a kroz cjeloZivotno
ucenje ili daljnje visokoskolsko obrazovanje.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
- Prakti¢na nastava kroz vjezbe.

Metode provjere
Znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:

- Pohadanje nastave i aktivnosti (maksimalno 10 poena; minimalno 7 poena)
- I semestralni test (maksimalno 15 poena)

- Kolokvij (maksimalno 20 poena; minimalno 11 poena)

- Studentski projekat (maksimalno 15 poena)

- Zavrsni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Pohadanje nastave i aktivnosti: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za redovno
pohadanje nastave i angazman tokom predavanja i izvodenja prakti¢ne nastave.

I semestralni test: Odrzava se u 9. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 1. do 8. sedmice nastave. Semestralni test se sastoji od pitanja koja traZze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.

Kolokvij: Odrzava se u 14. sedmici nastave. Obuhvata prakti¢ne vjezbe koje se izvode na
racunaru.

Zavrsni ispit: Odrzava se nakon zavrSetka predavanja u predvidenom roku. Obuhvata
cjelokupnu nastavnu materiju. Zavrsni ispit se sastoji od teoretskog dijela-pitanja koja traze
odgovore kojima se objaSnjava teoretsko znanje i prakti¢nog dijela-zadaci koji se izvode na
racunaru.

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

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 70%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 50%.

STRUKTURA OCJENE:

10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena

8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre§kama), nosi 75 — 84 poena

7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena

6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena

5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

M. Ljusa, H. Custovi¢ (2019): Interna skripta.

R. Biancalani, T. Predi¢, M. Leko, E. Bukalo, M. Ljusa, (2004): Tip iskoriStavanja zemljista,
FAO, Sarajevo.

Dopunska:

Ljusa M., Custovié¢ H., Cero M., (2016): Land capability study and map in function of land
protection, spatial planning and agro-ecological zoning, Works of the Faculty of Forestry
University of Sarajevo, Volume 1, Issue 1.

Ljusa M., Custovi¢ H., (2010): Tlo kao faktor agro-ekologkog zoniranja na teritoriji Opéine
Stolac, Zbornik radova XXI Naucno-strucne konferencije poljoprivrede i1 prehrambene
industrije, Neum, 575-582.

Aktuelna internet literatura i radovi sa relevantnih simpozija i drugih skupova.
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Tehnologija suhomesnatih roizvoda

Sifra predmeta:

TEHNOLOGIJA SUHOMESNATIH PROIZVODA

Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 1V | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 +V 10)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Amir Gani¢; Munevera Begi¢, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi) predmeta:

Teoretskom nastavom student ¢e ste¢i naucna i struéna znanja o najvaznijim postulatima iz
oblasti tehnologije suhomesnatih proizvoda, fizickoj i hemijskoj strukturi mesa razlicitih
Zivotinjskih vrsta, biohemijskim procesima u mesu, na¢inima konzervisanja i prerade mesa.
U prakti¢nom dijelu nastave, student ¢e kroz laboratorijski rad ste¢i znanja o najznacajnijim
metodologijama ispitivanja kvalitativnih svojstava mesa i mesnih proizvoda.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

Uvodno predavanje; historijat razvoja proizvodnje suhomesnatih proizvoda,
Podjela i zahtjevi u pogledu izbora sirovine za proizvodnju suhomesnatih proizvoda,
Dodaci i aditivi u proizvodnji suhomesnatih proizvoda,
Soljenje i salamurenje — temeljni procesi u proizvodnji suhomesnatih proizvoda,
Dimljenje i susenje - temeljni procesi u proizvodnji suhomesnatih proizvoda,
Semestralni test (1 sat) + nastavna jedinica,
Terenska nastava,
Fermentativni procesi u proizvodnji suhomesnatih proizvoda,
Tok tehnoloskog procesa, s prikazom metoda prerade i konzervisanja suhomesnatih
proizvoda prezivara,
. Tok tehnoloskog procesa, s prikazom metoda prerade i konzervisanja svinjskih pr§uta
(hercegovacki, uzi¢ki, istarski, njeguski, kraski, drniski),
11. Tok tehnoloskog procesa, s prikazom metoda prerade i konzervisanja dimljenih
proizvoda peradi,
12. Rizici i opasnosti u proizvodnji suhomesnatih proizvoda,
13. Ocuvanje i zastita tradicionalnih suhomesnatih proizvoda,
14. Laboratorijska ispitivanja suhomesnatih proizvoda (fizicko-hemijska i mikrobioloska
ispitivanja),
15. Senzorna ocjena suhomesnatih proizvoda.

COoNoORA~WNRE

=
o

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moéi:
Znanje o:
- osobinama mesa kao sirovini za proizvodnju suhomesnatih proizvoda,
- najznacajnijim procesima koji se deSavaju unutar mesa i mesnih proizvoda,
- tehnoloskim postupcima proizvodnje mesnih proizvoda.
Vjestine za:
- kategorizaciju i rasijecanje mesa,
- tehnologiju proizvodnje suhomesnatih proizvoda,
- utvrdivanja kvalitativnih komponenti mesa i mesnih proizvoda,
- evaluaciju steCenih vjeStina putem pisanja odgovarajucih izvjestaja, analiza i sl.
Kompetencije:
- samostalno planiranje i kreiranje tehnoloskih koraka i vodenje procesa,
- osposobljavanje kadrova da kreiraju i razvijaju nove tehnologije i postupke koji
doprinose opéem razvoju sveukupnosti mesopreradivacke problematike.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima
- Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vijezbe

Metode provjere
znanja sa strukturom
ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Prisutnost nastavi (5 poena),
- Kaolokvij (15 poena),
- Semestralni test (30 poena)
- Zavrsni test (50 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisutnost nastavi: Student moze dobiti maksimalno 5 poena.
Parcijalni ispit: OdrZzava se u 6. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
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slua od 1. do 5. sedmice nastave.

Kolokvij: Putem kolokvija student polaze znanja ste¢ena kroz prakti¢an rad tokom
laboratorijskih vjezbi.

Zavr$ni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 8. do
15. sedmice nastave (izuzimajuci laboratorijski dio nastave).

Za uspjesno polaganje zavr$nog ispita studentu je neophodno osvojiti minimalno 55 % od
ukupnog broja bodova zavr$nog testa.

Napomena:
Ukoliko student zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moZe zajedno polagati ispit koji

obuhvata cjelokupnu nastavhu materiju.
Za dobijanje potpisa i nastavnog predmeta, student treba biti prisutan na nastavi najmanje
80%, a u izuzetnim opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1) Joksimovi¢ J. (1978): Tehnologija suhomesnatih proizvoda. Poljoprivredni fakultet
Univerziteta u Beogradu. (1-5, 32-109, 121-137, 229-339, 356-385)% 237 str.

2) Toldr& F. (2002): Dry-cured meat products. Food & nutrition press, inc. Trumbull,
Connecticut USA. (113-122, 135-143)X 17 str.

Dopunska:

1) Milosavljevié Z. (2004): Spravljanje suhomesnatih proizvoda. Nolit AD, Beograd.
2) Vukovi¢ L. (2012): Osnove tehnologije mesa, Veterinarska komora Srbije,
Naucno-struéni radovi iz Casopisa (Tehnologija mesa Beograd, Meso — Zagreb, kao i
internet izvori koji se odnosi na predmetnu oblast).
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Tehnologija ugljikohidrata
Sifra TEHNOLOGIJA UGLJIKOHIDRATA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Sanja Oruéevié-Zuljevi¢, dr. Amila Vranac

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je obezbjedivanje osnovnog znanja o nadinu proizvodnje skroba, njegovim
fizicko-hemijskim karakteristikama i vrstama te o proizvodima na bazi skroba. Pored toga,
studenti treba da steknu znanja o osnovama proizvodnje konzumnog Secera iz Seerne repe i
procesima koji se odvijaju u toku prerade, sa aspekta fizi¢kih, hemijskih i mikrobioloskih
principa.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Organizacija nastave. Upoznavanje sa sadrzajem predmeta. I1zbor tema za pisane radove
ili projektne zadatke. Skrob — porijeklo, grada i osobine;

Osobine skroba;

Sirovine u skrobarskoj industriji. Proizvodnja skroba iz kukuruza;

Proizvodnja skroba iz krompira i pSenice;

Tehnologija skrobnih hidrolizata: kiselinska, enzimatska i kombinovana;

Proizvodnja kristalne glukoze i VFS;

Proizvodnja skrobnih modifikata i zasladivaca na bazi skroba. Znac¢aj zasladivaca na bazi
skroba;

8. Osobine zasladivaca na bazi skroba;

9. Parcijalni ispit 1. Sirovine za prozvodnju Secera;

10. Secerna repa, bioloski i hemijski sastav, tehnoloske osobine i Suvanije;

11. Proces proizvodnje Secera iz Secerne repe;

12. Energetski i nutritivni aspekt Secera;

13. Osobine Secera;

14. Studentski pisani rad, odnosno projektni zadatak - izrada i konsultacije (on line sedmica)*
15. Parcijalni ispit 2. Prezentacija pisanih radova, odnosno projektnih zadataka; ocjenjivanje.
* on line sedmica se moze uzeti u toku cijelog semestra radi izrade projektnog ili pisanog rada

Noak~kwd

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:
Poznavati sirovine i nacine dobijanja skroba iz kukuruza, krompira i pSenice;
Poznavati procese hidrolize skroba i definirati hidrolizate na bazi skroba;
Klasificirati zasladivace na bazi skroba i komparirati ih u odnosu na prirodne Secere;
Poznavati osobine $eéerne repe i njen kvalitet za proizvodnju Secera;
Objasniti faze u proizvodnji Secera iz SeCerne repe i razumijevati fizicko-hemijske procese
koji se deSavaju prilikom proizvodnje;
Poznavati fizi¢ka i hemijska svojstva saharoze, njen energetski i nutritivni aspekt.
Vjestine:
v’ Moze primijeniti osnovna znanja ste¢ena tokom nastave i biti u stanju da odlu¢i o
tome Koji pristup da upotrijebi za rjeSavanje odredenog problema.
Kompetencije
v’ Na osnovu ste¢enog znanja student ée biti osposobljen da kao &lan tima provodi
procese proizvodnje razlicitih proizvoda;
v' Na osnovu teoretskog znanja, student ée moéi primjenjivati odgovarajuée propise za
pojedine proizvode.

AN NN

Metode izvodenja
nastave:

v’ Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima;
v/ Prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe.

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
v' Prakti¢ni rad (20 bodova)
v’ Seminarski zadatak (10 bodova)
v' Parcijani ispit 1 (35 bodova/ minimalno 21)
v' Parcijani ispit 2 (35 bodova/ minimalno 21)
Zavrsni ispit (maksimalno 70 bodova; minimalno 42 boda)
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Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

Prakticni rad:

Predvideno je 10 sati za prakti¢ni rad studenata. U okviru prakticnog rada (vjezbi) studenti
samostalno ili u grupi izvr$avaju zadatke u laboratoriji i nakon uspjes$no uradenog zadatka pisu
izvjestaj. Maksimalni broj bodova za prakticni rad je 20, a minimalni broj bodova nije
odreden. Laboratorijski zadatak se smatra zavrSenim kada se predstavi i odbrani izvjestaj.
Predvideno je 4 zadataka, od kojih svaki nosi maksimalno 5 bodova, $to ukupno iznosi 20
bodova.

Pisani rad (seminarski rad): Seminarski ili pisani rad se radi u timu koji broji 3 do 5 ¢lanova.
Studenti sami predlazu teme ili im se ponude teme za seminarski, 0dnosno pisani 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.
Parcijalni ispit 1:

Prvi parcijalni ispit odrzava se u 9. sedmici nastave i obuhvata nastavne cjeline koje je student
dotada sluSao. Parcijalni ispit 1. se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se objasnjava
teoretsko znanje koje se odnosi na odslusane tematske jedinice.

Student je uspjesno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno 60% (21 bodova) od
ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 1.

Parcijalni ispit 2: OdrZzava se u 15. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 9. do 14. sedmice nastave. Parcijalni ispit 2. sastoji se od pitanja iz teorijskog dijela.
Student je uspjesno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno 60% (21 bod) od
ukupnih bodova (35) predvidenih za parcijalni ispit 2.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze integralno nastavnu materiju koju je slusao od
1 do 14. sedmice nastave. Zavr$ni ispit nosi maksimalno 70 bodova, minimalno 42 boda.

U terminima predvidenim za polaganje zavr$nog ispita student moze polagati I i/ili II

parcijalni ispit. Ukoliko je student ostvario minimalan broj bodova potrebnih za prolaz na
pojedinom parcijalnom ispitu, ne polaze taj dio u terminu zavr$nog ispita.

Ukoliko student Zeli poboljsati ocjenu, moze polagati bilo koji parcijalni ispit na zavrSnom
ispitu, uz iste uslove ocjenjivanja.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (55 bodova), moze mu se upisati prolazna ocjena
bez dodatne provjere znanja.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim gre$kama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

v’ Beslagi¢, Seniha (1999): Tehnologija prerade Zita, skroba i secera, IP “Svjetlost” d.d.
Sarajevo, str. 245-381;

v’ Nastavni materijal
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Upravljanje projektnim ciklusom

Siin UPRAVLJANJE PROJEKTNIM CIKLUSOM
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: Il Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P30 + V30)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Dragana Ognjenovié¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Predmet studente upoznaje sa osnovnim teoretskim i prakti¢nim postavkama vezanim za
planiranje, dizajniranje, provedbu/implementaciju, pracenje i ocjenu razvojnih i drugih
projekata u agroindustrijskom sektoru. Student dobija znanja koja su potrebna za planiranje,
implementaciju, monitoring i evaluaciju, kao i za pisanje prijedloga projekata, u skladu sa cilju
orijentisanom pristupu i metodologiji preporucenoj od strane Evropske Komisije.

Tematske jedinice:

1. Uvod u organizaciju kursa, uvodne napomene, koncepti i pojmovi: projekat, program,

upravljanje projektnim ciklusom

Faze projektnog ciklusa. Pristup logickog okvira; faze analize, faze planiranja

Analiza zainteresovanih strana; matrica zainteresovanih strana

SWOT analiza, SWOT matrica

Prezentacija studentskih grupnih zadataka, SWOT analiza, matrica zainteresovanih strana

Analiza problema, izrada problemskog stabla

Analiza ciljeva, izrada stabla ciljeva

Analiza strategije za UPC

Prezentacija studentskih grupnih zadataka: problemsko stablo i stablo ciljeva

0. Matrica logi¢kog okvira; logika intervencije; indikatori; izvori verifikacije; eksterni faktori
(rizici/pretpostavke)

11. Matrica logickog okvira; logika intervencije; indikatori; izvori verifikacije; eksterni faktori

(rizici/pretpostavke)

12. Prezentacija studentskih grupnih zadataka — Matrica logi¢kog okvira

13. Faza planiranja; plan aktivnosti; planiranje resursa; budzet projekta

14. Monitoring i evaluacija projekta

15. Prezentacija studentskih grupnih zadataka — grafi¢ki prikaz plana aktivnosti

Hoeo~Nookwd

Ishodi ucenja:

Znanje: Razumijeti internu logiku projekta i potrebu za uéesni¢kim pristupom u upravljanju
projektnim ciklusom. Usvojen Pristup logickog okvira kao metodologija i Matrica logickog
okvira kao alat u upravljanju projektim ciklusom;

Vjestine: Sposobnost za timski rad; uée$ée u brain-storming diskusijama

Kompetencije: Analiziranje, sintetitiranje i utvrdivanje meduzavisnosti izmedu identifikovanih
problema i postavljenih ciljeva, identifikacija indikatora, postavljanje okvira za monitoring i
evaluaciju projekata.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska nastava, uz interaktivnu diskusiju sa studentima. Prakti¢na nastava kroz rjeSavanja
timskih grupnih zadataka za najznacajnije dijelove nastavne materije.

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Prisustvo -5
Grupni zadaci tokom semestra - 50
Zavrsni - 45
Pojas$njenje pojedinih kriterija provijere znanja
Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 5 poena za prisustvo nastavi.
Grupni zadaci tokom semestra: Studenti ¢e biti podijeljeni u grupe od 4 do 6 studenata. U toku
semestra ¢e imati ukupno pet radnih zadataka (matrica zainteresovanih strana, SWOT analiza,
stablo problema i ciljeva, matrica logi¢kog okvira i plan aktivnosti), vezano sa sector/oblast
koju izaberu sami ili po sugestiji nastavnika.
Zavr$ni ispit: Zavr$ni ispit se sastoji od pitanja na kojima se zahtijeva teoretsko znjanje i
zadataka kojima se isputuje sposobnost primjene. Smatra se da je student uspjesno okoncao
zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za zavrsni ispit.
Napomena:
Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.
STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena

9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
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8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena

7 (D) - (openito dobar, ali sa znagajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena

5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna: Ognjenovi¢, Dragana (2007): Modul “Upravljanje projektnim ciklusom” TEMPUS
19027 BASIC, Sarajevo, http://www.agroedu.net/basic/index.htm

Ognjenovi¢, Dragana (2019): Neautorizovani nastavni materijal, ppt

Dopunska: European Commission, Aid Delivery methods, Volume 1: Project Cycle
management Guidelines, 2004
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Razvoj novog proizvoda u prehrambenoj industriji

Sifra predmeta:

RAZVOJ NOVOG PROIZVODA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

Ciklus: 11 | Godina: 2 | Semestar: 11 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 20 + V 10)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Aleksandra Nikoli¢; ass. Mujéinovi¢ Alen, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je dati studentu teoretska znanja i prakticne aspekte planiranja razvoja,
implementacije, evaluacije te upravljanja procesom kreiranja novog proizvoda u globalnom i
visokokonkurentnom poslovnom okruzenju.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

. Pojasnjenja o organizaciji kursa. Upoznavanje sa konceptima inventivnosti, inovativnosti,
kreativnosti kao osnovama dugoro¢nog i odrzivog poslovnog uspjeha
Ciklus kreiranja novog proizvoda - faze razvoja
Generiranje ideja
Selekcija ideja i razvoj osnovnog koncepta proizvoda. Definisanje proizvoda
Prototip i testiranje proizvoda
Tehnicka implementacija - Planiranje proizvodnje, razvoj tehni¢ko-tehnoloske
dokumentacije
Il.  Workshop — $ta su osnovne prepreke inovativnosti i razvoju novih proizvoda u BiH
agrobiznisu
I1l. BudZetiranje — finansijske implikacije za cjelokupnu proizvodnju — poslovna analiza
X. Fizibiliti studija — opravdanost programa
X.  Komercijalizacija
X1. Razrada ideja za projektni zadatak i podjela tema. Koraci u dizajniranju eksperimenta
KIl.  Projektne aktivnosti: Brainstorming; Koncept proizvoda; Logical frame analiza;
Definisanje proizvoda
I11. Projektne aktivnosti: 1zrada prototipa; Testiranje; Razrada dokumentacije
IV. Projektne aktivnosti: Budzetiranje i studija izvodljivosti
V. Odbrana projektnog zadatka i diskusija rezultata kroz panel debatu

=<<=F

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:

Znanje:

e Student ¢e znati sve faze ciklusa razvoja proizvoda.

e  Znat ¢e napraviti fizibiliti studiju manjeg obima i sloZenosti.

e  Znat ¢e uociti, pratiti i analizirati trendove na trzistu .

e  Znat ¢e identifikovati sposobnosti i resurse preduzeca neophodne za razvoj novog
proizvoda, a na bazi analize potreba korisnika.

e Unaprijediti sposobnost oralne i pismene komunikacije — pisanje profesionalnih izvjestaja,
atraktivnih prezentacija, koristenje IT pri svakom koraku.

e Qjacati vec steCene analitiCkih sposobnosti, kao i sposobnosti ocjenjivanja (evaluacije)
promjena u drustvu, kao i njihove poduzetnicke sposobnosti.

Vjestine:

e tehnicko-tehnoloske vjestine formiranja dokumentacije 1 optimiziranja procesa

e posjedovati vjestine planiranja i predvidanja, ukljucujuci i poznavanje metoda
brainstorminga, prioritizacije, koriStenja logframe analize, kreiranja indikatora uspje$nosti
i sistema monitoringa procesa

e  vjestinu rada u multifunkcionalnom timu

Kompetencije:

e Na osnovu steéenog znanja i vjestina, studenti ¢e razumjeti vrijednosti modernog
poslovnog koncepta koji po¢iva na sposobnosti inoviranja i zadovoljavanja potreba i bit ¢e
sposobni da argumentovano brane poziciju potrebe razvoja novih proizvoda i
uspostavljanje cjelokupnog procesa razvoja proizvoda pred svojim nadredenim. Sposobni
su da analiziraju i ocjenjuju trendove na trzistu (posebno tehni¢ko-tehnoloska unapredenja),
u svjetlu jacanja i odrzavanja konkurentskih sposobnosti te stvaraju i ocjenjuju ideje za
nove proizvode. Oni mogu biti kreativni, produktivni i efikasni ¢lanovi tima za razvoj
proizvoda, koji izvrSavaju na vrijeme jasno definisane zadatke u cjelokupnom procesu
razvoja i komercijalizacije novog proizvoda te mogu da osmisljavaju i poticu izgradnju
kreativne i inovativne atmosfere.

e SteCena znanja i sposobnosti analiziranja i ocjenjivanja promjena u drustvu, tehnicko-
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tehnoloskom okruzenju ¢e im omogucéiti da na radnom mjestu jacaju svoje sposobnosti i da
u dogledno vrijeme budu predvodnici izgradnje inovativne atmosfere u kompanijama, ali i
vode tima za kreiranje novih proizvoda.

e SteCene sposobnosti omogucavaju polaznicima da ojacaju samosvjesnost i sigurnos,t $to je
prvi preduslov za pokretanje novih inicijativa, odnosno za jacanje poduzetnickog duha.

Metode izvodenja
nastave:

e Teoretska nastava putem ppt. prezentacija
o Panel diskusije; radionice, prakti¢ni rad - projekt

Metode provjere
Znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
e  Prisustvo na nastavi (10 poena)
e Radionica (20 poena; minimalno 11 poena)
e  Projektni zadatak (30 poena)
e  Zavrs$ni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)
Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja
Prisustvo na nastavi: maksimalno 10, a uslov za potpis je 8 poena. lzuzetno, u opravdanim
situacijama uslov je 6 poena.
Radionics: Studenti ¢e u 7. sedmici nastave imati radionicu koja ¢e biti usmjerena na otkrivanje
prepreka u razvoju inovativne atmosfere, kreiranja novih proizvoda i pokretanja novih
inicijativa. Ova radionica ¢e omoguditi studentima da osvijeste vaznost pojedinih faza kreiranja
novog proizvoda, ali i vlastitog pristupa inovativnosti, odnosno osobinama koje odlikuju
poduzetnu osobu, $to ¢e im omoguditi prepoznavanje podrucja koja trebaju unaprijediti.
Ocjenjivat ¢e se priprema za radionicu (kratki memo — ciljevi i nacin diskusije), izvjestaj sa
radionice (opis deSavanja sa zakljuccima i preporukama sa radionice) te aktivnost i doprinos
(evaluacija samih studenata).
Projektni zadatak: Rad na projektnom zadaku organizovan je kao grupni rad (3 ili 4 studenta).
Po zavrSetku studenti ¢e u pisanoj formi predmetnoj profesorici dostaviti pisani izvjestaj, a u 15.
sedmici ¢e prezentovati svoje radove u vidu ppt prezentacije i u debati odbraniti zakljucke rada.
Maksimalan broj poena za projektni zadatak je 30, od Cega:
Jasnoca i originalnost rada (cilj, hipoteza, materijal i metod rada, prezentacija i analiza rezultata,
zakljucak) — maks. 15 poena
- originalnost rada — maks. 5 poena
- literatura (broj, izvor i aktuelnost literaturnih navoda)-maks 5 poena
- tehnicka uredenost teksta (pravopis, preglednost, ¢itljivost i originalnost) — maks. 2 poena
- kvalitet diskusije u debate i nadin prezentacije (atraktivnost i zanimljivost i da se vidi da
student/ica razumije i da vlada sadrzajem koji iznosi sa §to manje ¢itanja) — maks. 3 bodova.
Nema uslova za uspjes$no poloZen prakti¢ni rad (samo sakupljanje poena).
Zavrsni ispit: Studenti polazu zavr$ni pismeni ispit koji, osim pitanja vezanih za teoretska
razmatranja, uklju¢uje i kratki prakti¢ni zadatak, kako bi mogli ocijeniti nivo sposobnosti
analize i evaluacije 1 nivo steCenih vjestina iz ove oblasti, a koje ¢ine osnov generalnih i
prenosivih sposobnosti. Student mora dovoljno uraditi i ,,teoretski® i prakti¢ni dio testa, jer niti
jedan od njih ne nosi vise od 50% bodova. Ako student osvoji 55% bodova, polozit ¢e pismeni
ispit, ali to je samo dio ukupne ocjene.
Napomena:
Student koji tokom semestra osvoji 55 i viSe poena, nije obavezan polagati zavrsni ispit. Na
njegov pisani zahtjev podnesen predmetnoj profesorici, studentu ¢e sa prvim ispitnim terminom
biti upisana minimalna prolazna ocjena.
Ukoliko student Zeli da poboljSa broj osvojenih bodova, moze polagati drugi dio ispita ili
integralno polagati ispit koji obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Studenti koji Zele ponistiti
poloZeni parcijalni ispit, moraju to u pismenoj formi navesti i dostaviti predmetnoj nastavnici
najkasnije 7 dana prije termina zavr$nog ispita.
STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1. Predavanja, ppt-prezentacije nastavnika
Dopunska:
1. Beckley J.H et al. (2007): Accelerating New Food Product Design and Development.
Blackwell Publishing
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2. Moskowitz, H.R., Beckley, J.H., Resurreccion, A.V.A. (2006) Sensory and Consumer
Research in Food Product Design and Development. Blackwell Publishing

3. Frewer, L. Trijep, H. (2007): Understanding consumer of food products, Woodhead
Publishing, str.153-175.

4. Komninos, I., Milossis, D., Komninos, N. (2013) Product Life Cycle Management A
Guide to New Product Development, individual Cooperation Project INTERREG I1IC
- NPD-NET.
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Senzorna i hemijska analiza alkoholnih pi¢a

il SENZORNA | HEMIJSKA ANALIZA ALKOHOLNIH PICA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 10 + V 20)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr. Nermina Spaho, prof. dr. Milenko Blesi¢, Mirela Smaji¢ Murti¢, MA

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Cilj predmeta je da studenti savladaju osnovne hemijske analize kojima se odreduje kvalitet
alkoholnih pi¢a, kao i metodologiju sprovodenja senzorne analize.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

. Upoznavanje sa planom rada na predmetu Kvalitet alkoholnih pi¢a. Podjela tema za
projektnii zadatak

1. Veza izmedu hemijskih jedinjenja i njihovih senzornih osobina; potrosacka percepcija
kvaliteta pica

Il.  Senzorna i hemijska analiza piva

V. Senzorna i hemijska analiza piva - laboratorijske vjeZbe

V.  Senzorna i hemijska analiza piva - laboratorijske vjeZbe

V1. Senzorna i hemijska analiza piva - laboratorijske vjezbe

I1.  Kolokvij; Senzorna i hemijska analiza vina

I11. Senzorna i hemijska analiza vina - laboratorijske vjezbe

X. Senzorna i hemijska analiza vina - laboratorijske vjezbe

X. Senzorna i hemijska analiza vina - laboratorijske vjezbe

KI. Kolokvij; Senzorna i hemijska analiza jakih alkoholnih pica

I1. Senzorna i hemijska analiza jakih alkoholnih pica - laboratorijske vjezbe

I11. Senzorna i hemijska analiza jakih alkoholnih pica - laboratorijske vjeZbe

IV. Senzorna i hemijska analiza jakih alkoholnih pica - laboratorijske vjezbe

V. Kolokvij; Prezentacija i odbrana projektnog zadatka

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno polozenog predmeta student ¢e moéi:

Znanje:
o definisati kvalitet alkoholnih pica
e navesti metode koje se koriste za odredivanje hemijskih komponenti u
alkoholnim pi¢ima
e senzorno procijeniti kvalitet alkoholnih pi¢a
Vjestine:

e  obaviti hemijsku analizu vodecih jedinjenja alkoholnih pic¢a
e  primijeniti struénu terminologiju pri opisivanju pica
Kompetencije:
e Na osnovu steenog znanja i vjestina, studenti ¢e biti osposobljeni za obavljanje
hemijskih analiza vode¢ih jedinjenja koja se nalaze u alkoholnim pi¢ima.
Takoder, bit ¢e osposobljeni za senzornu procjenu alkoholnih pica.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima
Laboratorijske vjezbe

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
e  Prisustvo na nastavi (10 poena)
Kolokvij (20 poena, minimalno 11)
Kolokvij (20 poena, minimalno 11)
Kolokvij (20 poena; minimalno 11 poena)
Projektni zadatak (30 poena)
Zavrsni ispit (maksimalno 60 poena; minimalno 33 poena)

PojasSnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Prisustvo na nastavi: Maksimalno 10, a uslov za potpis je 8 poena. lzuzetno, u opravdanim
situacijama uslov je 6 poena.

Kolokvij: Studenti ¢e imati 3 kolokvija koji ¢e se polagati u 7., 9. i 15. sedmici nastave,
odnosno po zavrSenom bloku nastave (teorija + laboratorija) za svako od 3 alkoholna pica.
Kolokvij ¢e se polagati kombinovano: teoretski i prakticno, od ¢ega ¢e 10 bodova biti za

teoretska pitanja, a 10 za obavljene hemijske analize i komentare dobijenih rezultata. Studenti
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su uspjesno polozili kolokvij ako od ukupnog broja poena ostvare minimalno 55% (11/20).
Projektni zadatak: Teme projektnog zadataka (prema li¢nom afinitetu ¢e izabrati grupu pica
kao materijal rada) studenti ¢e izabrati na prvom ¢asu nastave. Rad na projektnom zadaku
organizovan je kao grupni rad (2 ili viSe studenata). Analize za projektni zadatak ¢e raditi u
okviru laboratorijskih vjezbi. Po zavrSetku studenti ¢e u pisanoj formi predmetnom profesoru
dostaviti pisani izvjestaj, a u 15. sedmici ¢e prezentovati svoje radove u vidu ppt prezentacije.
Maksimalan broj poena za projektni zadatka je 30, od ¢ega:

Jasnoca i originalnost rada (cilj, hipoteza, materijal i metod rada, prezentacija i analiza
rezultata, zaklju¢ak) — maks. 15 poena

- originalnost rada (da nema prepisanih tekstova s interneta) — maks. 5 poena

- literartura (broj, izvor i aktuelnost literaturnih navoda) - maks. 5 poena

- tehnic¢ka uredenost teksta (pravopis, preglednost, ¢itljivost i originalnost) — maks. 2 poena
-diskusija rezultata u debati i na¢in prezentacije (zanimljivo i da se vidi da student/ica razumije
i da vlada sadrzajem koji iznosi sa §to manje ¢itanja) — maks. 3 poena

Nema uslova za uspjesno odbranjen projektni zadatak (samo skupljanje poena).

Zavr$ni ispit: Zavrsni ispit ¢e se sastojati iz kolokvija koji obuhvataju sva tri bloka nastave (tri
grupe alkoholnih piéa). To znaci da ¢ée studenti zavr$ni ispit polagati kroz teoriju i
laboratorijske analize. Teoretski dio ¢e se polagati pismeno, a analize ¢e student samostalno
uraditi na prethodno pripremljenim uzorcima. Studenti koji su uspje$no polozili kolokvij/e su
oslobodeni tog dijela, a na zavr§nom ispitu polazu preostale nepolozene dijelove.

Student je polozio zavrsni ispit ako je ostvario 55% od ukupnog broja poena predvidenih za
zavrsni ispit, bilo kroz parcijalne dijelove (3 x 11), bilo kao integralni ispit (33/60).

Napomena:

Student koji tokom semestra osvoji 55 i viSe poena, nije obavezan polagati zavr$ni ispit. Na
njegov pisani zahtjev podnesen predmetnoj profesorici, studentu ¢e sa prvim ispitnim
terminom biti upisana minimalna prolazna ocjena.

Ukoliko student zZeli da poboljsa broj osvojenih poena, moze polagati drugi dio ispita ili
integralno polagati ispit koji obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Studenti koji Zzele
ponistiti polozeni parcijalni ispit, moraju to u pismenoj formi navesti i dostaviti predmetnoj
nastavnici najkasnije 7 dana prije termina zavr$nog ispita.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znagajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

Budimir J., Snjezana Mari¢, Ranka Kubicek, Nermina Spaho, (2004): Senzorska analiza.
Tehnoloski fakultet Univerziteta u Tuzli, Tuzla. TEMPUS JEP — 16140/01

Blesi¢ M. (2016): Tehnologija vina, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Univerzitet u
Sarajevu, str. 176-198; 679-712.

Nastavni materijal profesora, ucesnika u nastavi cc. 30 str.

Dopunska:

Nikicevi¢ N., Paunovi¢ R. (2013): Tehnologija jakih alkoholnih pi¢a. Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet. Str. 835-849.
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Sirarstvo
Sifra
. SIRARSTVO
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 2 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 6

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 60 (P 45 + V 15)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Zlatan Sari¢; dr.Tarik Dizdarevié¢

Preduslov za upis:

Bez preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Ciljevi ovoga predmeta su da se studentima prezentuju osnovne grupe sireva i da se upoznaju
sa klasifikacijama i legislativom sireva. U prvom dijelu tematika se kratko osvrée na osnovne
fizicko-hemijske osobine mlijeka kao sirovine za proizvodnju sireva. Studenti se upoznaju sa
fizicko-hemijskim, mikrobioloskim i biohemijskim promjenama koje se desavaju tokom
proizvodnje i zrenja sireva. Dio opcéeg sirarstva daje opéu shemu proizvodnje i detaljno govori
o glavnim postavkama tehnoloSkog procesa proizvodnje sireva. Posebno se obraduje zrenje
sireva i biohemijski procesi koji se odigravaju u toku zrenja. Na kraju ovog dijela studentima
se predo¢avaju fizicke i mikrobioloske greske sireva, kao i uzroci koji dovode do njih.
Specijalno sirarstvo proucava posebne tipove sireva (predstavnici tvrdih, polutvrdih, parenih,
bijelih salamurnih, svjezih, sireva sa povrSinskim zrenjem te sireva sa plijesnima). Studenti ¢e
se upoznati sa tehnikama proizvodnje razli¢itih vrsta sireva. Takoder ¢e se proucavati i
analiza, senzorna ocjena, bilansi te prehrambeni i zdravstveni aspekt sira.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

Uvod. Historijat, klasifikacija i legislativa sireva. Proizvodnja i potro$nja sireva.
Hemijski sastav i fizicke osobine mlijeka.

Grusanje i sirenje mlijeka.

Osnove sirarstva — koagulacijske osobine mlijeka i faktori grusanja.

Op¢i tehnoloski proces proizvodnje sireva — kvalitet i predtretman mlijeka, koagulacija i
obrada grusa u kazanu.

6. Opci tehnoloski proces proizvodnje sireva — kalupljenje, presovanje i soljenje.

7. Zrenje sireva. Aroma, zastita i njega sireva. Biohemijski procesi tokom zrenja sireva.

8. Fizic¢ko-hemijske analize sireva. Randmani i bilansi u proizvodnji sireva.

9. Specijalno sirarstvo — tvrdi sirevi.

10. Specijalno sirarstvo — polutvrdi sirevi.

11. Specijalno sirarstvo — sirevi parenog tijesta, sirevi sa plemenitim plijesnima.

12. Specijalno sirarstvo — svjezi kiselinski sirevi.

13. Primjena ultrafiltracije u proizvodnji sireva, topljeni sirevi.

14. Surutka. Prehrambena vrijednost sira.

15. Terenska nastava — posjeta siranama. Upoznavanje sa dobrom praksom proizvodnje sira u
sirarskim pogonima.

agrwnE

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e moci:

Znanje:

— Prepoznati i kategorizirati osnovne grupe i tipove sireva

— Opisati i razaznati osnove sirisne i kiselinske koagulacije mlijeka

— Demonstrirati osnovni tehnoloski postupak proizvodnje sireva

— Rezimirati i ilustrirati znacaj osnovnih hemijskih komponenti mlijeka za proizvodnju
sireva

— Rasclaniti biohemijske procese tokom zrenja sireva

Vjestine:

— Planirati i dizajnirati sirarsku proizvodnju, opremu, ingredijente i pogone

— Analizirati greske u proizvodnji i identificirati uzroke

— IzraCunavati parametre u proizvodnji sireva, bilanse sadrzaja komponenti mlijeka i sira i
randmane u proizvodnji

— Demonstrirati prehrambenu vrijednost sireva

— Pripremiti i provesti osnovne fizi¢ko-hemijske analize sireva

— Proizvesti osnovne tipove sireva

— lzvesti senzornu ocjenu sireva

Kompetencije:

— Student ¢e nakon polozenog ispita, na osnovu steCenog znanja i vjestina, biti osposobljen
da kao ¢lan tima ucestvuje u procesu prerade mlijeka i proizvodnje razli¢itih vrsta sireva.
Bit ¢e u moguénosti samostalno ili kao dio tima vrsiti analize sireva, programirati i
planirati razliCite tipove sirarskih pogona, pratiti kvalitet i rentabilnost proizvodnje te
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primjenjivati vazece propise.

Metode izvodenja
nastave:

Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija, videoprikaza i interaktivna diskusija sa
studentima;

Prakti¢na nastava kroz laboratorijske i proizvodne vjezbe. Pokazna nastava kroz obilazak
sirarskih pogona.

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja:

Uredno pohadanje i parcijalni ispiti tokom nastave: maks. 50 bodova

Kolokvij: maks. 10 bodova

Zavr$ni ispit: maks. 40 bodova

Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja

Parcijalni ispiti tokom nastave: Student urednim pohadanjem aktivno ucestvuje u nastavi i za
to moze dobiti maksimalno 10 poena. Za ovjeru semestra i pristup ispitu minimalno je 80%
prisustva nastavi. Dio steGenog znanja se provjerava na I parcijalnom ispitu (maks. 10 bodova)
i Il parcijalnom ispitu (maks. 30 bodova). Oba parcijalna ispita odrzavaju se nakon odslusanog
dijela koji se polaze (nakon 2. i 7. cjeline).

Kolokvij: Odrzava se sedam dana prije zavr§nog ispita. Student polaze nastavnu materiju koju
je prakti¢no radio na laboratorijskim vjezbama, iz materijala koje dobije na vjezbama. Ispitna
pitanja se sastoje od opisa sustine i tehnika laboratorijskih metoda i racunskih zadataka.
Zavr$ni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaZe nastavnu materiju koju je sluSao tokom
nastave (ne ukljuCujuci ono §to je polagao na | i Il parcijalnom). Smatra se da je student
uspjesno okoncao predmet Sirarstvo ako je na svim aktivnostima ukupno ostvario 55% od
ukupnih predvidenih bodova.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSskama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

1. Sari¢, Z. (2012): Sastav i fizicke osobine mlijeka. Klasifikacija sireva. Neautorizovana
predavanja. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo (16 strana).

2. Sari¢, Z., Bijeljac, Sonja (2003): Sirarstvo. Neautorizovana predavanja. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet, Sarajevo (71 strana).

3. Bijeljac, Sonja, Sari¢, Z. (2005): Autohtoni mlijecni proizvodi uz osnove sirarstva.
Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u Sarajevu (71 strana).

3. Dozet, Natalija, Stanisi¢, M., Bijeljac, Sonja (1985): Praktikum iz mljekarstva (skripta). III
dopunjeno izdanje, Poljoprivredni fakultet, Sarajevo (cca. 50 strana).

Dopunska:
1. Mileti¢, Silvija (1994): Mlijeko i mlije¢ni proizvodi, Hrvatsko mljekarsko drustvo, Zagreb.

2. Havranek, Jasmina, Kalit, S., Antunac, N., Samarzija, Dubravka (2014): Sirarstvo.
Hrvatska mljekarska udruga, Zagreb.

3. Tratnik, Ljubica (1998): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija, Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb.
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Sladila

Sifra
predmeta:

SLADILA

Ciklus: 11

Godina: 2

Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 30)

Udesnici u nastavi

Doc.dr. Amila Oras

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Studenti sticu detaljnija znanja o vrstama i podjeli zasladivaca i sladila, njihovom hemijskom
sastavu i primjeni. Kurs predvida pruzanje osnovnih informacija o utjecaju pojedinih sladila
na zdravlje i predstavlja nove trendove u zasladivanju prehrambenih proizvoda. U okviru
kursa student se upoznaju sa vaze¢om zakonskom regulativom.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Organizacija kursa. Upoznavanje sa sadrzajem kursa. Literatura. Ocjenjivanje i
konsultacije. I1zbor tema za seminarske radove;

2. Definicija sladila i zasladivaca. Vrste i klasifikacija;

3. Znacaj sladila i zasladivaca u prehrambenoj industriji;

4. Monosaharidna sladila dobijanje, fizicko-hemijska svojstva, slatkost, primjena;

5. Monosaharidna sladila dobijanje, fizi¢ko-hemijska svojstva, slatkost, primjena;

6. Disaharidna sladila dobijanje, fizicko-hemijska svojstva, slatkost, primjena;

7. Parcijalni ispit 1, Sladila na bazi skroba i Secerni alkoholi;

8. Sladila na bazi skroba 1 $ecerni alkoholi;

9. Neugljikohidratna sladila. Sladila visokog intenziteta;

10. Neugljikohidratna sladila. Sladila visokog intenziteta;

11. Zakonski propisi i trendovi. Uticaj pojedinih sladila na zdravlje;

12. Parcijalni ispit 2;

13. Studentski pisani rad izrada i konsultacije;

14. Studentski pisani rad izrada i konsultacije;

15. Prezentacija pisanih radova i ocjenjivanje.

Ishodi ucenja:

Nakon uspjes$no polozenog predmeta student ¢e moéi:
Znanje:
v’ Definirati sladila i nagin koristenja u ishrani i navesti na¢ine klasifikacije;
v" Objasniti ulogu pojedinih sladila u proizvodnji razligitih vrsta hrane i pi¢a u odnosu
na njihovu slatkost i hemijski sastav;
v’ Poznavati zakonske odredbe u pogledu sladila: prehrambene i zakonske tvrdnje i
oznacavanje.
Vjestine:
v Moze primijeniti osnovna znanja ste¢ena tokom nastave i biti u stanju da odlugi o
tome koji pristup da upotrijebi za rjeSavanje odredenog problema;
v’ Spremnost za rad u timu.
Kompetencije:
v’ Na osnovu ste€enog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da samostalno i
kao ¢lan tima odlucuje i procjenjuje apliciranje pojedinog zasladivaca ili sladila u
prehrambenim proizvodima, uvazavajuci slatkost, hemijske osobine zasladivaca, kao
i njegove zdravstvene aspekte;
v" Koristiti nauénu i stru¢nu literaturu vezanu za izudavanu problematiku i predlagati
rjeSenja u skladu sa savremenim trendovima.

Metode izvodenja
nastave:

v’ Teoretska nastava putem ppt. prezentacija i interaktivna diskusija sa studentima.

Metode provjere

znanja sa strukturom

ocjene:

Metode provjere znanja su:
v' Seminarski (pisani) rad (20 bodova)
v' Parcijani ispit 1 (40 bodova/ minimalno 24)
v' Parcijani ispit 2 (40 bodova/ minimalno 24)

Zavrsni ispit (maksimalno 80 bodova; minimalno 48 boda)

Pojasnjenje pojedinih Kriterija provjere znanja

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
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opravdanim situacijama 60%.

Seminarski rad:

Predvideno je 4 sata za izradu seminarskog rada i 2 sata za prezentacije i odbranu seminarskih
radova. Seminarski rad se radi u timu koji broji 3 do 5 ¢lanova.

Maksimalni broj bodova za seminarski rad je 20, a minimalni broj bodova nije odreden.
Seminarski rad se smatra zavrSenim kada se predstavi i odbrani.

Parcijalni ispit 1:

Prvi parcijalni ispit odrzava se u 7. sedmici nastave i obuhvata nastavne cjeline koje je
student dotada slusao. Parcijalni ispit 1. se sastoji od pitanja koja traze odgovore kojima se
objasnjava teoretsko znanje koje se odnosi na odslusane tematske jedinice.

Student je uspjesno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno 60% (24 boda) od
ukupnih bodova (40) predvidenih za parcijalni ispit 1.

Parcijalni ispit 2: Odrzava se u 12. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 7. do 11. sedmice nastave. Parcijalni ispit 2. sastoji se od pitanja iz teorijskog dijela.
Student je uspjeSno okoncao parcijalni ispit ako je ostvario minimalno 60% (24 boda) od
ukupnih bodova (40) predvidenih za parcijalni ispit 2.

Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze integralno nastavnu materiju koja se odnosi
na teorijska znanja koja je student stekao tokom kursa. Zavrs$ni ispit nosi maksimalno 80
bodova, minimalno 48 boda.

U terminima predvidenim za polaganje zavr$nog ispita student moze polagati I i/ili II
parcijalni ispit. Ukoliko je student ostvario minimalan broj bodova potrebnih za prolaz na
pojedinom parcijalnom ispitu, ne polaze taj dio u terminu zavr$nog ispita.

Ukoliko student Zeli poboljsati ocjenu, moze polagati bilo koji parcijalni ispit na zavr§nom
ispitu, uz iste uslove ocjenjivanja.

Napomena:

Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra 0svoji broj
bodova koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (minimalno 55 bodova), moze mu se
upisati prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim gre$kama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (openito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne Kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:

v’ Nastavni materijal

v’ 2. Beslagi¢, Seniha (1999): Tehnologija prerade Zita, skroba i Secera, IP “Svjetlost” d.d.
Sarajevo, str -307-323,;

Dopunska:
v' Mitchell, Helen (2006): Sweeteners and Sugar Alternatives in Food Technology.
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Tehnologija duhanskih prizvoda

Sifra TEHNOLOGIJA DUHANSKIH PROIZVODA
predmeta:
Ciklus: 11 Godina: 1 Semestar: 111 | Broj ECTS kredita: 3,0

Status: Izborni

Ukupan broj sati: 30 (P 26 +V 4)

Udesnici u nastavi

Prof. dr. Nermina Dulandi¢

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi)
predmeta:

Putem prezentacija studenti ¢e se upoznati sa fizickim, hemijskim, organoleptickim i
upotrebnim svojstvima osnovnih tipova duhana i sirovinama na bazi duhana, koji se koriste u
proizvodnji duhanskih preradevina, osnovnim elementima grade cigarete i njihove uloge u
procesu sagorijevanja i formiranja dima, tehnoloSkim operacijama i postupcima u izradi
cigareta, svojstvima proizvedenog cigaretnog dima, metodama kojima se moze uticati na
koli¢inu i sastav formiranog dima.

Tematske jedinice:

(po sedmicama)

1. Upoznavanje studenata sa modulom, planom nastave, kriterijima za ocjenjivanje,
ocekivanim ishodima ucenja i literaturom

2. Tipovi cigareta, upotrebna vrijednost osnovnih tipova duhana za proizvodnju blend

cigareta

Upotrebna vrijednost sirovina na bazi duhana za proizvodnju blend cigareta

Tehnologija proizvodnje cigareta (priprema duhana i duhanskih sirovina na bazi duhana )

Izrada, pakovanje i kontrola kvaliteta u procesu pripreme, izrade i pakovanja cigareta)

Parcijalni ispit,

Proces sagorijevanja cigarete i mehanizmi formiranja cigaretnog dima.

7. Fizicke karakteristike cigaretnog dima. Generisanje dima. ReZimi puSenja.Tehnike za
sakupljanje dima. Reaktivnost dima

8. Savremena tehnoloska dostignuca u proizvodnji cigareta —

9. Ulticaj cigaret papira na produkciju dima

10. Uticaj dizajna filtera na produkciju glavne struje dima cigareta

11. Uticaj selektivnosti filtera na smanjenje sadrzaj Stetnih komponenata dima

12. Uticaj fizi¢kih karakteristika svitka na produkciju dima

13. Uticaj tipa i koli¢ine duhana i duhanskih preradevina na produkciju dima

14. Uticaj razli¢itih aditiva na produkciju dima

15. Posjeta fabrici za proizvodnju cigareta

ook w

Ishodi ucenja:

Nakon uspjesno zavrsenog modula student ¢e moci:

Znanje:

- razumijevanje osnovnih elemenata grade cigarete i njihove uloge u procesu sagorijevanja
i formiranja cigaretnog dima sa smanjenim sadrzajem $tetnih komponenata po ljudsko
zdravlje

Vjestine:

- odredivanje upotrebne vrijednosti duhana, osnovnih fizi¢kih i hemijskih svojstava cigarete
i cigaretnog dima

Kompetencije:

- Na osnovu stecenog znanja i vjestina, student ¢e biti osposobljen da uéestvuje u kreiranju
cigareta modificiranog/smanjenog rizika po ljudsko zdravlje.

Metode izvodenja
nastave:

- Teoretska nastava putem PowerPoint prezentacija i interaktivna diskusija sa
studentima

Metode provjere
znanja sa

strukturom ocjene:

Metode provjere znanja su:
- Aktivnost tokom nastave (10 poena)
- Parcijalni ispit (30 poena)
- Seminarski rad (20 poena)
- Zavr$ni ispit (maksimalno 40 poena; minimalno 22 poena)

Pojasnjenje pojedinih Kkriterija provjere znanja

Aktivnost tokom nastave: Student moze dobiti maksimalno 10 poena za aktivnu diskusiju
tokom predavanja i angazmana tokom izvodenja laboratorijskih vjezbi.

Parcijalni ispit: Odrzava se u 8. sedmici nastave. Obuhvata nastavnu materiju koju student
slusa od 2. do 7. sedmice nastave. Parcijalni ispit Se sastoji od pitanja koja traze odgovore
kojima se objasnjava teoretsko znanje.
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Seminarski rad: Dostavlja se u isprintanoj word verziji na pregled te se prezentuje pred
studentima. Za pisanje seminarskog rada student dobija uputstvo od predmetnog nastavnika.
Zavrsni ispit: Na zavr§nom ispitu student polaze nastavnu materiju koju je slusao od 8. do 14.
sedmice nastave.

Napomena:
Ukoliko student za predvidene aktivnosti i provjere znanja tokom semestra osvoji broj bodova

koji zadovoljava uslove za prolaznu ocjenu (u ovom slucaju 55 bodova), moze mu se upisati
prolazna ocjena bez dodatne provjere znanja.

Ukoliko student Zeli da poboljsa broj osvojenih bodova, moze zajedno polagati ispit koji
obuhvata cjelokupnu nastavnu materiju. Smatra se da je student uspjesno okoncao ispit ako je
ostvario 55% od ukupnih poena predvidenih za cjelokupnu nastavnu materiju.

Za dobijanje potpisa student na nastavi mora biti prisutan najmanje 80%, a u izuzetnim
opravdanim situacijama 60%.

STRUKTURA OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspjeh, bez greske ili sa neznatnim greSkama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greSkama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne Kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena

Literatura:

Obavezna:
1) N. Bulanci¢ (2019): Tehnologija cigareta. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Sarajevo
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