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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

|. studijska godina, ak. god. 2025./2026.

SEM SIFRA KOLEGI P | s |V | ECTs NASTAVNIK SURADNIK
I 62325 | Cllelozivotna 2 |1 5 prof. dr. sc. D. Caéié Kenjerié dr. sc. L. Soher
prehrana
L 135769 P_rehrar_rjbena 3 |1 5 prof. dr. sc. T. Klapec
biokemija prof. dr. sc. |. Strelec
. 43774 | Fiziologija probave | 2 | 1 4 | Prof-dr.sc.T. Klapec
prof. dr. sc. |. Banjari
Instrumentalne prof. dr. sc. I. Flanjak
I 79485 metode | 2112 45 doc. dr. sc. B. Bili¢ Rajs
I 43776 Statistika 2 |11 4,5 D. Cosié, univ. mag. math.
I 62326 Praclena rg_hrane : 2 |1 5 prof. dr. sc. D. Caci¢ Kenjeri¢ dr. sc. L. Soher
epidemiologija
I 43751 .UVOCE.U{M 2 |1 4 prof. dr. sc. B. A¢kar
istrazivacki rad
UKUPNO: | 15 | 7 | 3 3
SVEUKUPNO: 25
SEM SIFRA KOLEGN P [ s| v | ECTS NASTAVNIK SURADNIK
Opasnosti vezane uz prof. dr. sc. T. Klapec
. 43761 hranu 2 2 4 izv. prof. dr. sc. T. Marcek
prof. dr. sc. L. Jakobek Barron "
II. 43777 | Instrumentalne metode || 2 3 5 doc. dr. sc. |. Tomac dr. sc. P. Mati¢
prof. dr. sc. |. Flanjak
Il 43778 | Senzorske analize 2 3 5 prof. dr. sc. A. Perl Piricki
doc. dr. sc. B. Bili¢ Rajs
prof. dr. sc. B. Milicevi¢
prof. dr. sc. J. Babi¢
II. 43762 | Upravljanje poduzecéima 2 3 izv. prof. dr. sc. A. Jozinovi¢
izv. prof. dr. sc. A. Loncari¢
doc. dr. sc. M. Panji¢ko
177794 | Engleski jezik izv. prof. dr. sc. A. Sari¢
I. 2 2 mr. sc. L. Budi¢
177796 | Njemadki jezik izv. prof. dr. sc. A. Sari¢
Il. I1zborni kolegij A-l 2 2 i
21371 1 xeedy min
I, Izborni kolegij A-Il 2 2 10
UKUPNO: | 14 | 0 | 12 29
SVEUKUPNO: 26
IIl. studijska godina, ak. god. 2025./2026.
SEM | SIFRA KOLEGIH P S| V ECTS NASTAVNIK SURADNIK
M. 62327 | Dijetoterapija 2 2 5 prof. dr. sc. |. Banjari M. Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.
Razvoj proizvoda u .
. 43750 prehrambenoj industrii 2 |1 4 prof. dr. sc. M. Kopjar
. | a3779 | Yoraviianie kakvocomi | 3| prof. dr. sc. I. Flanjak
sigurno$¢u hrane
. 88288 Upravl|ar)_|e kakvocéom u 1 1 5 prof. dr. sc. I. Flgnjak )
laboratoriju doc. dr. sc. B. Bili¢ Rajs
M. Izborni kolegij B-I 2 2
1] 5752 Izborni kolegij B-II 2 2 | min15
1 21380 9y
. 1zborni kolegij B-Ill 2 2
UKUPNO: [ 13 (1| 9 29
SVEUKUPNO: 23
SEM SIFRA KOLEGI P S v ECTS NASTAVNIK SURADNIK
V. 21381 I1zborni kolegij A-Ill (2) 1 1
21382 . - min 10
V. 21380 I1zborni kolegij B-IV 2 @ | @
V. 177801 Diplomski rad 10 | 10 20
UKUPNO: | 4 | 12 | 13 30
SVEUKUPNO: 29

* Jedan od izbornih kolegija iz skupine B student moze birati iz bilo kojeg diplomskog studija PTF-a ili Sveugilista u Osijeku




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan

nastave za ak. god. 2025./2026.

Izborni kolegiji A — 21371 (Il. sem.), 21381 (IV. sem.)
SEM | SIFRA KOLEGI P|s ECTS NASTAVNIK SURADNIK
Funkcionalna hrana i A _xis N prof. dr. sc. |. Banjari
. 88270 dodaci prehrani 211 6 prof. dr. sc. D. Caci¢ Kenjerié M. Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.
i i i . . . . S = ¢
I 43782 Izolva_g'ske t(_ehn|ke| 2 5 prof. dr. sc. D Gavs_c') Sokac
predidcavanje doc. dr. sc. V. Budi¢
prof. dr. sc. D. GaSo-Sokac¢
Il. 88271 | Antioksidansi u hrani 211 5 prof. dr. sc. |. Banjari M. Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.
doc. dr. sc. V. Busi¢
Il. 43785 | Toksikologija radne sredine | 2 5 prof. dr. sc. T. Klapec
Il 43786 | Interakcija hrane i gena 2|2 6 prof. dr. sc. |. Strelec
IV. | 43784 | Brze metode u analizihrane | 1 | 1 5 prof. dr. sc. H. Pavlovi¢
Iv. | gg2ye | Splmiranje prehrane 2|1 6 | prof. dr. sc. D. Magdi¢
primjenom racunala

Izborni kolegiji B — 5752 (Ill. sem.), 21380 (lll. i IV. sem.), 21382 (IV. sem.)

SEM SIFRA KOLEGIJ P|s |V ]| EcTS NASTAVNIK SURADNIK
prof. dr. sc. D. Subarié
Tehnologija konditorskih i prof. dr. sc. J. Babi¢
. 81740 srodnih proizvoda 21111 5 prof. dr. sc. B. Ackar
izv. prof. dr. sc. A. Jozinovi¢
prof. dr. sc. D. Subarié
Kemija i tehnologija prof. dr. sc. J. Babi¢
. 79486 ugljikohidrata 2|11 5 prof. dr. sc. B. Ackar
izv. prof. dr. sc. A. Jozinovi¢
. | 143777 | Nulricionisticki aspekti 2 |1 1 rof. dr. sc. T. Klapec
’ pripreme hrane prot. dr. sc. 1. Klap
. | 62330 | Kemialitehnologiavoéai |, | | 5| 5 | prof. dr. sc. M. Kopjar
povréa
., 66935 Te_hnpl_oqua m|||eka| 2 2 5 izv. prof. dr. sc. M. Lugan Coli¢ M. Antunovi¢, mag. ing.
\ mlije€nih proizvoda
., Tehnologija proizvodnije i prof. dr. sc. D. Koceva Komleni¢
v 66934 prerade brasna 2 2 5 prof. dr. sc. M. Juki¢
III\I/" 62329 Kemija i tehnologija vina 2 2 5 prof. dr. sc. A. Pichler
., 62332 Kem|_|a i tehnoloaija ulja | 2 2 5 prof. dr. sc. T. Moslavac
V. masti
I|I\I/ 88274 | zadiniiaromatskobile | 2 | 1 5 | prof. dr. sc. M. Kopjar
V. 143778 | Prehrana i sport 211 5 prof. dr. sc. D. Cagié Kenjeri¢ dr. sc. L. Soher




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Opis predmeta i ishodi u€enja predmeta
sveuéiliSnog diplomskog studija
Znanost o hrani i nutricionizam



Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Cijelozivotna prehrana

Sifra 62325 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc. Daniela Cagi¢ Kenjeri¢

Suradnik dr. sc. Lidija Soher

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Prehrambene potrebe, izvori hranjivih tvari i fizioloSke promjene u pojedinoj dobi
ljudskoga Zivota (dojenacCka, malo dijete, adolescenti, odrasli, treca Zivotna dob),
prehrambene potrebe tijekom trudnoce, dojenja, klimakterija; kako i zasto se
potrebe mijenjaju tijekom razli¢itih perioda Zivota; ucinak hrane u
odrzavanju/poboljSanju zdravlja (debljina); RDA za sve hranjive tvari i populacije-
vulnerabilne i odrasle.

Utjecaj socioekonomskih, kulturoloskih,
prehrambene navike.

Seminar:

Izu€avanje znanstvene literature koja se odnosi na cijelozivotnu prehranu;
planiranje jelovnika za sve dobne skupine (vrti¢i, staracki domovi); mjerenje
gustoce koStane mase, dijetetiCka, biokemijska i antropometrijska ispitivanja u
procjeni prehrambenog deficita; razgovor sa stru¢njakom-gostom

etnickih i fizioloSkih ¢imbenika na

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Kolegij se bavi prou¢avanjem prehrambenih potreba kroz Zivot, kao i moguc¢nostima
poboljSanja prehrane i zdravlja u zajednici. Tijekom kolegija student mora postati
svjestan uloge nutricioniste u promicanju pravilne prehrane i zdravlja te ¢e moci
odabrati i prenijeti odgovaraju¢e informacije, znanje i metode u komunikaciji s
odredenim auditorijem/populacijom.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Nacin polaganja Studenti ¢e tijekom semestra polagati 2 ispita pismeno, a po zavrSetku nastave,
ispita zavrs$ni ispit ¢e polagati usmeno.

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. M.K. Mitchell: Nutrition across the life span — 2nd ed., Saunders, USA, 2003.
2. Internet (radi analize prehrane i savladavanja gradiva)

Preporucéena
literatura

1. Odabrani €lanci i knjige
2. B.S. Worthington-Roberts, S.R. Williams: Nutrition Throughout the Life Cycle,
McGraw-Hill, 2000.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1. Navesti i objasniti razloge specifi€nosti prehrambenih potreba trudnica i dojilja

Navesti i objasniti specificnosti prehrane u fazi rasta i razvoja

Navesti i objasniti specificnosti prehrane odrasle populacije

Navesti i objasniti specifi€nosti prehrane starijih osoba

Razlikovati prehrambene navike muSkaraca i Zena

Analizirati adekvatnost prehrane specifi¢nih dobnih skupina

N|o s w N

Primijeniti ste€ena znanja na definiranje prehrambenih potreba pojedinca i/ili skupine




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE min 1 max
Predavanie 1 1-5 Pohavc'_ianjg predavanja, quencua _pnsutnostl I 6 10
uklju€ivanje kroz raspravu | sudjelovanja u raspravi
Samostalno proucavanje Evidencija prisutnosti na
Seminar 15 6.7 Iltera}ture i priprema N |z_IaganJu, Evaluacua 18 30
seminara u formi teksta ili | pisanog seminara,
prezentacije Evaluacija prezentacije
Samostalna priprema
Pen(_)d|cna _ 1 12 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 1 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provjeri
Samostalna priprema
Perlt_)d|cna _ 1 3.5 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 2 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provjeri
. Samostalna priprema
Pismena rouavanjem literature
provjera cijelog 2* 1-5 prot ) . ' | Pismeni ispit* 18* | 30*
L sudjelovanje na pismenoj
gradiva o
provijeri
Ponavljanje usvojenog
Zavrsni ispit 0,5 6,7 gradiva, pristupanje Usmeni ispit 18 30
usmenoj provjeri
UKUPNO 4 60 | 100

*QOva nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom
vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Prehrambena biokemija

Sifra

135769 |  Status kolegija | Obvezni

Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar I
Nastavnik prof. dr. sc. Tomislav Klapec
prof. dr. sc. Ivica Strelec
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

- pregled potrebnih znanja iz kemije i biokemije

- interakcija nutrijenata i kemije Zivih organizama u metabolizmu makronutrijenata
(bjelangevine, ugljikohidrati, masti), energijskim potrebama, metabolizmu
vitamina i minerala

- biokemijske osnove uloge nutrijenata i nenutritivnih (prehrambena vlakna,
fitoestrogeni, fenolni spojevi, antioksidanti...) sastojaka hrane u preventivnoj
prehrani

- interakcije hrane i lijekova

Vjezbe:

- odredivanje razine HDL i LDL kolesterola u serumu

- odredivanje razine selenija u noktima kao dugotrajnog biomarkera izlozenosti, te
usporedba s vrijednostima unosa odredenim validiranim upitnikom ucestalosti
namirnica

Opc¢ai posebna

znanja koja se stjecu

na kolegiju (cilj)

Kolegij omogucava razumijevanje uloge hranjivih i nehranjivih sastojaka hrane u
odrzanju zdravlja, objaSnjenjem njihova djelovanja na molekularnoj i stani¢noj
razini.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 3 1

(ukupno) 45 15

Naéin polaganja ispita | usmeni, uz dva pismena ispita sredinom i na kraju semestra

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. T. Klapec: Prehrambena biokemija, Interna skripta, Prehrambeno tehnoloski
fakultet, Osijek, 2005.

Preporuéena literatura

1. T. Brody: Nutritional Biochemistry, Academic Press, San Diego, 1999.

2. M.H. Stipanuk: Biochemical and Physiological Aspects of Human Nutrition,
Saunders, New York, 2000.

3. A. Bendich, R.J. Deckelbaum: Preventive Nutrition, Humana Press, Totowa,
2005.

4. B.J. McCabe, J.J. Wolfe, E.H. Frankel (ur.): Handbook of Food-Drug
Interactions, CRC Press, Boca Raton, 2003.

ISHODI UCENJA

.b. | ISHODI UCENJA

Opisati biomolekule te gradu i funkcioniranje stanica i tkiva

Objasniti biokemijsku individualnost i molekularno-bioloske temelje metabolizma

Identificirati kriti€na mjesta interakcije sastojaka hrane i tijela na molekularnoj razini

Koristiti znanstvenu literaturu s podrucja molekularne biologije i biokemije

Osmisljavati nove prehrambene rezime, funkcionalne namirnice i suplemente

o0 WINIF D

Primijeniti molekularno-bioloSku i biokemijsku analitiku u nutricionisti¢kim istrazivanjima

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS | u€ENJA AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE | min | max

Rrevdavanja ! 0,2 1-6 Prisutnost Evidencija 0 5

vjezbe

Vijezbe 0,8 6 Provedba eksperimenta; Pisanje izvie¢a | lzvjeSc¢e 10 15
Samostalno pretraZivanje literature;

Zavrsni ispit 4,0 1-5 Ponavljanje gradiva; Sudjelovanje u Usmeni ispit 50 80
provjeri znanja

UKUPNO 5 60 | 100




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Fiziologija probave

Sifra 43774 |  Status kolegija | Obvezni
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar I
Nastavnik prof. dr. sc. Tomislav Klapec

prof. dr. sc. Ines Banjari
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja i seminari:

Povezanost anatomije i funkcije pojedinih segmenta probavne cijevi, pankreasa,
jetre i Zuénog trakta

Utjecaj autonomnog Zivéanog sustava na motilitet i funkciju probavnih organa
Osnovi hormonske regulacije tjelesnog metabolizma i rada probavnog sustava
Poremetnje mijene tvari povezane sa Sefernom boleSéu poremetnjama
metabolizma

Posebnosti probave i apsorpcije ugljikohidrata, masti i proteina esencijalnih
nutrijentata (vitamina, aminokiselina, nezasi¢enih masnih kiselina), elektrolita
(kalcija, kalija, natrija i kalija)

Prehrambene navike i zdravlje s posebnim osvrtom na mogucnosti lijecenja
prekomjerne i nedostatne tjelesne mase, sindroma malapsorpcije, glutenske
enteropatije i alergije na sastojke hrane.

Opc¢a i posebna znanja
koja se stje€u na

Student treba razumjeti osnove anatomije i fiziologije probave ljudi uz
uvazavanje kompleksnosti sustava koji upravlja mijenom tvari u nadem tijelu

kolegiju (cilj)

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Naéin polaganja ispita pismeni dio je test (MCQ), usmeni dio odreduje ocjenu

Bodovi 4 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

dijelovi udzbenika:
A.C. Guyton, J.E. Hall: Medicinska fiziologija. Medicinska naklada, Zagreb,
2003.

Preporucena literatura

W.F. Ganong: Review of Medical Physiology. Lange Medical Publications, Los
Altos, 1997.
-ovisno o interesu polaznika birat ¢e se separati o pojedinim temama

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Opisati organe probavnog sustava covjeka, njihove funkcije i osnove neuroendokrine regulacije

probave

Razlikovati posebnosti probave i apsorpcije razli€itih nutrijenata i drugih tvari iz hrane

Opisati utjecaj oralne i crijevne mikrobiote na zdravlje

Analizirati uzroke poremecaja i bolesti probavnog trakta

als|win

prehrane

Primijeniti fizioloSka nacela u osmisljavanju novih funkcionalnih proizvoda, suplemenata i/ili rezima

6. Koristiti znanstvenu literaturu vezanu uz fiziologiju probave

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS| uGENJA AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE  [min | max

Pred_avqma ! 0,2 1-6 Prisutnost Evidencija 0 5

seminari

Seminar 0,8 1-6 I$amostalno pretrazivanje Razgovor o temi 5 15
iterature

Zavrsni ispit 3,0 1-6 Pongvljanjg gradlva;. : . Usmeni ispit 55 80
Sudjelovanje u provjeri znanja

UKUPNO 4 60 | 100




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Instrumentalne metode |

Sifra 79485 |  Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar I
Nastavnik prof. dr. sc. lvana Flanjak

doc. dr. sc. Blanka Bili¢ Rajs
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Kromatografija, razvoj i perspektive. Kromatografsko nazivije. Fizikalno kemijski
principi razdvajanja: adsorpcijska, razdjelna, ionsko-izmjenjivacka, gel filtracija,
afinitetna kromatografija. Kromatografske tehnike: kromatografija na papiru,
tankoslojna i kolonska tekucinska kromatografija, kromatografija sa superkriti¢nim
tekuéinama. Plinska kromatografija (dovod plina/oprema, kolone, detektori, obrada
rezultata, primjena). Tekucinska kromatografija visoke djelotvornosti (principi
razdvajanja, kolone, pumpe, detektori, primjena). Priprema uzorka za
kromatografsku analizu (izolacijske i tehnike koncentriranja, derivatizacija).
Elektrokromatografija.

Seminari:
Studenti samostalno pripremaju pregled literature o mogucnostima primjene
kromatografskih tehnika u analitici namirnice po vlastitom odabiru.

Vjezbe:
Odredivanje sastojaka hrane tekulinskom kromatografijom (HPLC) (Seceri,
kiseline, flavonoidi) i plinskom (GC) kromatografijom (masne kiseline, sastojci
arome).

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Predmet upoznaje studenta sa osnovama kromatografskih tehnika s naglaskom i
primjenom na tekucinsku (HPLC) i plinsku kromatografiju (GC) kojima student
ovladava i kroz prakti¢an rad.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe

(sati/tjedan) 2 1 2

(ukupno) 30 15 30

Nacin polaganja Provjera znanja provodi se kroz pismeni i usmeni ispit, sa dvije pismene provjere

ispita tijekom trajanja semestra. UspjeSno zavrSene vjeZbe su uvjet za pristupanje
zavrsSnom ispitu.

Bodovi 45 | Jezik | Hrvatski

Obvezna literatura

1. D.A. Skoog, F.J. Holler, T.A. Nieman, Principles of Instrumental Analysis,
Saunders College Publishing, New York 1997.

2. S. Cerjan-Stefanovi¢, V. Drevenkar, B. Jurisi¢, M. Medié-Sari¢, M. Petrovi¢, N.
Segudovié, V. Svob, S. Turina. Kromatografsko nazivlje, HINUS i Sekcija za
kromatografiju HDKI, Zagreb 1999.

Preporucena
literatura

1. C.T. Mant, R.S. Hodges (ed): High-Performance Liquid Chromatography of
Peptides and Proteins:Separation, Analysis and Confirmation, CRC Press Boca
Raton, Boston, London , 1991.

2. A.J. Handley, E.R.Adlard (ed): Gas Chromatographic Techniques and
Aplications. CRC Press. 2001.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Definirati osnovne pojmove i objasniti principe kromatografskog odjeljivanja komponenata.

2. Razlikovati i opisati tipove kromatografije s obzirom na agregatno stanje pokretne faze, mehanizam
separacije komponenata, te oblik kromatografske podloge.

3. IzraCunati parametre zadrzavanja, kapacitet, selektivnost i djelotvornost kolone, razlucivanje pikova i
ostale parametre koji ukazuju na adekvatnost odabrane kolone i parametara analize.

4, Opisati specificnosti uredaja i principe odjeljivanja za visokodjelotvornu tekucinsku kromatografiju
(HPLC), plinsku kromatografiju (GC), fluidnu kromatografiju pri superkriticnim uvjetima (SFC),
kapilarnu elektrokromatografiju (CEC)

5. Primijeniti steCeno znanje na odabir adekvatne kromatografske tehnike, konfiguracije uredaja i
metode analize za specifitne uzorke i komponente.

6. Usporediti i argumentirati prednosti specificirane metode pri odredivanju neke komponente.




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

R.b.

ISHODI UCENJA

7. Napraviti pripremu uzorka i provesti analizu primjenom instrumentalnih kromatografskih tehnika.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE min 1 max
Predavanje 1 1-6 Pohavq’anje predavanja, Evidencija prisutnosti i_ 6 10
uklju€ivanje kroz raspravu | sudjelovanja u raspravi
Samostalno proucavanje Evidencija prisutnosti na
Seminar 1 56 Iitera_uure i priprema N iz]aganju, Evalpacija 12 20
seminara u formi teksta ili | pismenog seminara,
prezentacije Evaluacija prezentacije
Laboratorijski rad —
Vjezbe 1 3,7 zadatci samostalne Rezultata analize 6 10
izvedbe analize
Samostalna priprema
Perlt_)d|cna _ 05 1-4 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 1 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provijeri
Samostalna priprema
Peric_)di(":na . 05 4 progc":avanj.em literature, Parcijalni ispit 2 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€¢noj provijeri
Pismena Sam(v)staln_a priprema
provjera cijelog 1* 1-4 gﬂ?gggwem I|te.rature, .| Pismeni ispit* 18* | 30*
gradiva* je M je na pismenoj
provijeri
Ponavljanje usvojenog
Zavrsni ispit 0,5 5,6 gradiva, pristupanje Usmeni ispit 18 30
usMmenoj provjeri
UKUPNO 4,5 60 | 100
*Ova nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom

vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.
Naziv kolegija Statistika
Sifra 43776 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar I
Nastavnik Dunja Cosi¢, univ. mag. math.
Suradnik
Sadrzaj kolegija Predoc¢avanje podataka (Tipovi podataka, Prikupljanje podataka, Metode opisivanja
skupa podataka)
Vjerojatnost (Klasi¢na definicija vjerojatnosti, Svojstva vjerojatnosti, StatistiCka
definicija vjerojatnosti)
Slu€ajne varijable (Diskretne slu€ajne varijable, Binomna slu€ajna varijabla i
normalna aproksimacija, Neprekidne slu¢ajne varijable)
Uzorak (Planiranje pokusa, Slu¢ajan uzorak)
Zaklju€ivanje na osnovu jednog uzorka (Procjena proporcije, Intervalna procjena
proporcije, Procjena o¢ekivanja, Intervalna procjena oCekivanja, Testiranje hipoteza
o proporciji i o¢ekivanju na velikim uzorcima)
Zaklju€ivanje na osnovu dva uzorka (Usporedivanje ocekivanja, Usporedivanje
proporcija, Usporedivanje distribucija)
Dvodimenzionalan slu€ajan vektor (Tablica distribucije, Uvjetna vjerojatnost.
Uvjetne distribucije. Nezavisnost, Analiza kontingencijskih tablica, Koeficijent
korelacije, Jednostavna linearna regresija)
Zaklju€ivanje na osnovu viSe od dva uzorka (ANOVA, Multivarijantna linearna
regresija-osnove)
Opca i posebna Cilj kolegija je osposobiti studente za izvodenje zaklju¢aka i donoSenje odluka
znanja koja se stjeéu | koriStenjem statistiCkih metoda. Pri tome je naglasak na razumijevanju moguénosti
na kolegiju (cilj) primjne statisticke metode u pojedinim situacijama te na razvijanu sposobnosti
primjene koristeci trenutno dostupne radunalne resurse.
Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 1
(ukupno) 30 15 15
Nacin polaganja Studenti su obavezni prisustvovati nastavi i na vrijeme predati rijeSene zadace da
ispita bi dobili projektni zadatak. Uspjedno rijeSen projektni zadatak uvjet je da student
pristupi usmenom dijelu ispita koji se sastoji od prezentacije projekta i odgovora na
pitanja ispitivaca.
Bodovi 45 | Jezik | hrvatski
Obvezna literatura 1. G.R. Iversen, Statistics, The Conceptual Approach, Springer, Berlin, 1997
Preporuc¢ena 1. G. McPherson, Applying and Interpreting Statistics, Springer, Berlin, 2001
literatura 2. S. Lipschutz, J. Schiller, Introduction to Probability and Statistics, Schaum's
Outline Series, McGraw-Hill, New York — Toronto, 1998
3. J.T. McClave, P.G. Benson, T. Sincich, Statistics for Bussiness and Economics,
Prentice Hall, London, 2001
4. J. 0. Rawlings, S.G. Pantula, D.A. Dicky, Applier Regression Analysis, Springer,
Berlin, 1998

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Razlikovati deterministicki i slu€ajni pokus.

2. Primjenjivati klasi€an i statisticki nacin modeliranja vjerojatnosti.

3. Koristiti pojmove vjerojatnost, uvjetna vjerojatnost, slu¢ajna varijabla i slu€ajni vektor te njihova
osnovna svojstva u primjeni.

4. Interpretirati oCekivanje i varijancu slu€ajne varijable.

5. Analizirati i interpretirati statistiCki model koji se koristi u statistickom zakljucivanju.

6. Na temelju podataka i modela jednostavnog slu€ajnog uzorka procijeniti oéekivanje i varijancu
populacije brojem i pouzdanim intervalom te testirati klasi¢ne hipoteze koje se odnose na ocekivanje i
distribuciju.

7. Na temelju podataka i klasi¢nih statistickih modela testirati hipoteze o postojanju razlika medu
proporcijama/oCekivanjimal/distribucijama.

8. Analizirati uvjetne distribucije vezanih varijabli i testirati hipotezu o njihovoj nezavisnosti na temelju

tablica kontingencije.
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

R.b.

ISHODI UCENJA

9, Donositi zaklju¢ke o linearnoj vezi izmedu varijabli na temelju modela jednostavne linearne regresije.

10. | Demonstrirati sposobnost analize realnih podataka iz podruéja struke koridtenjem metoda iz sadrZaja

kolegija.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | ugenga | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE min | max
. Prisutnost na predavanju, Evidencija prisutnosti
Predavanja i aktivno sudjelovanije, ST
D 0,5 1-10 Co i ukljucivanja u 5 10
vjezbe samostalno uklju€ivanje s
o e : nastavu
pitanjima i prijedlozima
Periodi¢na
proviera 5 1-10 P_rlprem_e_l za kolokvij ili 2 k_olokvua ili pismeni 30 60
usvojenosti pismeni ispit ispit
znanja i vjestina
Samostalni rad na dobivenoj
Seminarski rad i temi uz konzultacije, diskusija | Rasprava o
zavrsni ispit o rezultatima seminarskog problematici
(obrana 2 1-10 rada uz odgovaranje na seminarskog rada na 15 30
seminarskog pitanja o koristenim konzultativnoj osnovi
rada) metodama iz sadrzaja i usmeni ispit
kolegija.
UKUPNO 4.5 50| 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Procjena prehrane i epidemiologija

Sifra 62326 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar I

Nastavnik prof. dr. sc. Daniela Cagi¢ Kenjeri¢

Suradnik Dr. sc. Lidija Soher

Sadrzaj kolegija

Pregled i principi prehrambene epidemiologije; Studije u prehrambenoj
epidemiologiji; Unos namirnica i hranjivih tvari i njihova povezanost s bolestima;
Priroda prehrambenih varijacija; Metode procjene prehrane (24-satno prisje¢anje,
metode biljeZzenja prehrane, metode ucestalosti prehrane, metoda povijesti
prehrane, metoda duplikata dnevnih obroka, prisjeéanje davne prehrane);
Reproducibilnost i valjanost metoda (upitnik uCestalosti namirnica); Nadomjesni
izvori prehrambenih informacija; Biokemijski pokazatelji prehrambenog unosa i
njihova primjena u validaciji ostalih metoda procjene prehrane; Antropometrijske
mjere i tjelesni sklop; Implikacije ukupnog unosa energije za epidemiolosSke analize;
Korekcija za u€inke greSke mjerenja (sluajne i sistematske); Statisticka obrada i
prezentacija prehrambenih podataka.

Seminari:

Primjeri ispitivanja povezanosti hranjivih tvari i bolesti i poremecaja ljudi
(prehrambena vlakna i razliCite bolesti, vitamin A i rak pluéa, prehrambene masti i
rak dojke, prehrana i bolesti srca i krvnih Zila).

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Kroz ovaj kolegij studenti se upoznaju s osnovama prehrambene epidemiologije,
metodama procjene prehrane koje se koriste u epidemioloSkim studijama. Stjecu
znanja o povezanosti neodgovarajuéeg unosa namirnica i hranjivih tvari s bolestima
i poremecajima kod ljudi.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Nacin polaganja Usmeno uz provjeru znanja 3 puta pismeno tijekom semestra.

ispita

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura 1. W. Willet Ed.: Nutritional Epidemiology. Oxford University Press, New York,

1998.
2. B.M. Margetts, M. Nelson: Design concepts in nutritional epidemiology. Oxford
University Press, New York, 2003.

Preporucena
literatura

1. S. Selvin: Statistical analysis of epidemiologic data. Oxford University Press,
New York, 1996.

2. S.A. Bingham: The dietary assessment of individuals; Methods, accuracy, new
techniques and recommendations. Nutr. Abstr. Rev., 57, 705-742, 1987.

3. H. Lee-Han, V. McGuire, N.F. Boyd: A review of methods used by studies of
dietary measurement. J. Clin. Epidemiol., 42, 269-279, 1989.

4. C. Medlin, J.D. Skinner: Individual dietary intake methodology: A 50-year
review of progress. J. Am. Diet. Assoc., 88, 1250-1257, 1988.

5. S.A. Bingham: Limitations of the various methods for collecting dietary intake
data. Ann. Nutr. Metab., 35, 117-127, 1991.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1. Definirati prehrambenu epidemiologiju i objasniti njezino znacenje i primjenu u istraZivanju veze

prehrane i bolesti

Razlikovati i opisati tipove epidemiolo$kih istrazivanja

Navesti i opisati metode procjene prehrane, te usporediti njihove prednosti i nedostatke

Primijeniti ste€eno znanje u prikupljanju podataka

Odabrati najdekvatniju metodu procjene prehrane za specifi¢no istrazivanje

Navesti i opisati metode za procjenu stanja uhranjenosti i sastava tijela

Analizirati i prezentirati podatke prikupljene kroz epidemioloSka istraZivanja

O INO | R W

Primijeniti steCena znanja na postavljanje vlastitog epidemioloskog istrazivanja
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE in | max
Predavanie 1 1-3:5-7 Pohaﬁiame predavanja, Ewc_iencua prlsutnostl 3 6 10
ukljucivanje kroz raspravu | sudjelovanja u raspravi
. . Evidencija prisutnosti na
Samostalno proucavanje izlaganiu. Evaluaciia
Seminar 15 |48 literature i priprema raganju, £V ! 18 30
. pisanog seminara,
seminara h .
Evaluacija prezentacije
Samostalna priprema
Periodicna 1 1-3 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 1 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provjeri
Samostalna priprema
Perlc_)d|cna . 1 5.7 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 2 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provijeri
Pismena Samostalna priprema
provjera cijelog 2* 1-3;5-7 proucavanjem Ilte_rature, . Pismeni ispit* 18* | 30*
A sudjelovanje na pismenoj
gradiva provjeri*
Ponavljanje usvojenog
Zavrsni ispit 05 |4,78 gradiva, pristupanje Usmeni ispit 18 30
usMmenoj provjeri
UKUPNO 4 100
*Ova nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom

vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja
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Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Uvod u znanstveno istrazivacki rad

Sifra 43751 Status kolegija | Obvezni

Studij sveucilisni diplomski studij Prehrambeno inZenjerstvo, sveudilidni diplomski studij
Znanost o hrani i nutricionizam

Semestar I

Nastavnik prof. dr. sc. Burdica A¢kar

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Definicija znanosti.

ObiljeZja znanosti.

Klasifikacija znanstvenog rada.

Kategorije znanstvenih istraZivanja.

Metode istrazivanja.

Pregled i prikaz literature.

Klasifikacija publikacija.

Pretrazivanije literature elektroni¢kim racunalom.

Postavljanje radne hipoteze.

Planiranje i provedba eksperimenta.

Obrada rezultata.

Priprema rukopisa znanstvenog rada.

Pisanje diplomskog rada i drugih kvalifikacijskih radova.
Kongresi, simpoziji i drugi znanstveni skupovi.

Znanstveni projekti.

Ocjenjivanje vrijednosti i klasifikacija znanstvenih radova.
Procedura izbora u znanstvenoistrazivatka i znanstvenonastavna zvanja.
Zakon o znanstvenoistraZivackoj djelatnosti.

Klasifikacija i pretrazivanje primarnih, sekundarnih i tercijarnih baza podataka.
Novosti i najnovija dostignuéa u znanosti u Hrvatskoj i svijetu.
Seminar:

Izrada seminarskog rada prema predlozenoj ili odabranoj temi.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Cilj kolegija je upoznati studente s mogucénostima bavljenja znanstvenim radom u
Hrvatskoj. Tijekom kolegija studenti se upoznaju s planiranjem, postavljanjem i
provedbom eksperimenata, pripremom rukopisa znanstvenog rada, diplomskog,
magistarskog rada i disertacije. Upoznaju se s bazama podataka i metodologijom
pretrazivanja baza podataka. Stje€u spoznaje u vezi postupka izbora u
znanstvenoistraZivatka i znanstvena zvanja, te upoznaju osnovne elemente
Zakona o znanstvenoistrazivackoj djelatnosti.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Nacin polaganja seminarski rad, usmeni ispit

ispita

Bodovi 4 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. J. Kniewald: Metodika znanstvenog rada. Sveuciliste u Zagrebu, Zagreb, 1993.

2. Lj. Baban, K. Ivié, S. Jelini¢, M. Lamza-Maroni¢, A. Sundalié: Primjena
metodologije struénog i znanstvenog istraZivanja. Ekonomski fakultet, Osijek,
2000.

3. Knezevi¢: Uvod u znanstveni rad. Poljoprivredni fakultet, Osijek, 1988.

4. T. Salitrezi¢: Uvod u znanstvenoistraZivacki rad. Fakultet organizacije i
informatike, Varazdin, 1981.

5. M. Zugaj: Metodologija znanstvenoistrazivackog rada. Fakultet organizacije i
informatike, Varazdin, 1997.

Preporucena
literatura

1. V. Silobr¢i¢: Kako sastaviti i objaviti znanstveno djelo. Jumena, Zagreb, 1989.
2. M. Zugaj, K. Dumigi¢, V. DuSak: Temelji znanstvenoistrazivackog rada —
metodologija i metodika. Fakultet organizacije i informatike, Varazdin, 1999.

3. R. Zelenika: Metodologija i tehnologija izrade znanstvenog i stru¢nog djela.
Ekonomski fakultet, Rijeka, 2000.

4. M. Q. Patton: Qualitative Evaluation and Research Method, 2" Edition. Sage
Publications Newbury Park, London, 1990.

5. G. G. Chowdhury: Introduction to modern Facet

information retrieval.
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Publishing, London, 2004.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1. Znati sustav visokog obrazovanja i znanstvenog istrazivanja u RH

Razlikovati metode znanstvenog istrazivanja

Pretrazivati baze podataka

2

3.

4. Napisati kvalitetan znanstveni pregledni rad bez povrede autorskih prava (plagiranja)
5 Znati pravila pisanja kvalifikacijskih radova (diplomski rad)

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS | uéenya | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE min | max
Usmeno izlaganje;
Prisustvovanie Ra_zgqvor;l Sa_mos”talnq _Evid_erv1_cija prisutnosti
predavanjima 0,5 1-5 uklju€ivanje pitanjima i i uklju€ivanja u 5 10
prijedlozima; Uklju€ivanje na | nastavu
poticaj hastavnika
RjeSavanje problemskih Bodovanje
Seminarska 05 2.4 zadataka; . problemskih 10! 20
nastava Samostalno ucenje; zadataka i
Pisanje seminarskog rada seminarskih radova
Samostalno istraZivanje
Zavréna provjera Iit_eratgre; Ocjenjivanje _
Znanja 3 1-5 Pisanje preglednog pregledno_g rgda i 40 70
znanstvenog rada; usmenog ispita
Razgovor
UKUPNO 4 55| 100
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Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Opasnosti vezane uz hranu

Sifra 43761 |  Status kolegija | Obvezni

Studij sveucilisni diplomski studij Prehrambena tehnologija, sveuciliSni diplomski studij
Znanost o hrani i nutricionizam

Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc.Tomislav Klapec
izv. prof. dr. sc. Tihana Marcek

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

-patogeni bioloski €inioci u hrani (virusi, bakterije, helminti...)

-kemijski kontaminanti u hrani (prirodni sastojci hrane, pesticidi, kontaminanti iz
okolisa, aditivi, toksikanti koji nastaju obradom hrane ili prelaze iz ambalaze...)
-fizikalni Cinioci (strane tvari od stakla, kosti, metala...) u hrani

-§tetni ucinci izazvani bioloskim, kemijskim i fizikalnim Ciniocima

-mjere sprijeCavanja kontaminacije hrane, uniStavanje patogenih bioloskih
¢inioca, te uklanjanje fizikalnih i kemijskih kontaminanata iz hrane

-detekcija opasnih agenasa u hrani i relevantni zakonski propisi

Vjezbe:

odredivanje patogenih mz; uniStavanje patogenih mz; pregled svinjetine na
prisustvo Trichinelle spiralis; mikroskopski pregled ribe na prisustvo
Cryptosporidium parvuma; odredivanje aflatoksina u zitaricama HPLC-om;
odredivanje teSkih metala u hrani AAS metodom; primjena detektora metala u
prehrambenoj industriji

Opca i posebna znanja
koja se stje€u na
kolegiju (cilj)

Kolegij upoznaje studenta s izvorima, S$tetnim udincima, prevencijom,
dekontaminacijom, detekcijom i zakonskim propisima o opasnim agensima koji
ugroZavaju sigurnost hrane.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30
Nacin polaganja ispita usmeni, uz dva pismena ispita sredinom i na kraju semestra

Bodovi 4 | Jezik | Hrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. U.S. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition:
The Bad Bug Book, FDA/CFSAN, Rockville, 2003.

2. T. Klapec: Osnove toksikologije s toksikologijom hrane, Interna skripta,
Prehrambeno tehnoloski fakultet, Osijek, 2002.

3. S. Durakovi¢, F. Dela§, B. Stilinovi¢, L. Durakovi¢: Moderna mikorobiologija
namirnica - knjiga prva. Kugler, Zagreb, 2002.

4.S.Durakovi¢, F. Dela$, L. Durakovi¢: Moderna mikrobiologija namirnica -
knjiga druga, Kugler, Zagreb, 2002.

Preporuéena literatura

1. A. Wallace Hayes (ur.): Principles and Methods of Toxicology, Taylor &
Francis, Philadelphia, 2001.

2. R.H. Schmidt, G.E. Rodrick (ur.): Food Safety Handbook, John Wiley & Sons,
Hoboken, 2002.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Opisati najCeS¢e vrste parazita, razlikovati infektivne stadije, izvore parazita i zdravstveni rizik
prisutnosti parazita u hrani

2. Opisati izvore i najznacajnije mikrobioloSke opasnosti u hrani

3. Opisati vrste, izvore i opasnosti za zdravlje uslijed prisustva fizikalnih i kemijskih kontaminanata u
hrani

4. Primijeniti odgovarajuce pristupe smanjenja rizika za razliCite tipove opasnosti u hrani

5. Detektirati bioloSke opasnosti u uzorcima hrane

6. Analizirati odabrane toksikante u uzorcima hrane
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD AKTIVNOST BODOVI
METODA | €T | UGENJA STUDENTA METODA PROCJENE min | max
Predavanja 0,2 1-4 Prisutnost Evidencija 0 5
Vijezbe 0,8 5-6 Provedba vjezbi IzvieSce 10 15
- .| Pismeni ili usmeni ispit (Moguce
Ponavljanje gradiva; e bolaganie putem dva
Zavr$ni ispit 3 1-6 Sudjelovanije u |€ polaganje putem dva - 50| 80
A . pismena parcijalna ispita ili
provjeri znanja R
usmenim ispitom)
UKUPNO 4 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Instrumentalne metode Il

Sifra 43777 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. Lidija Jakobek Barron

doc. dr. sc. lvana Tomac
Suradnik dr. sc. Petra Krivak

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Elektroanalititke metode. Konduktometrija. Potenciometrija. Voltametrijske metode.
Ciklicka  voltametrija  (CV). Diferencijalno pulsna voltametrija  (DPV).
Pravokutnovalna voltametrija (SQV). Spektroskopske metode analize. Vidljiva (Vis),
ultraljubi¢asta (UV) i infracrvena (IR, FTIR) spektroskopija. Atomska apsorpcijska
spektroskopija (AAS). Spektrometrija masa (MS). Nuklearna magnetska rezonantna
spektroskopija (NMR).

Vjezbe:

Primjeri primjene pojedinih instrumentalnih metoda u analizi namirnica.
Konduktometrija. Potenciometrija. Voltametrijsko odredivanje metala i nekih
organskih spojeva (npr. aditiva i vitamina). UV/VIS, FTIR analiza sastava i pojedinih
sastojaka namirnica. Odredivanje teskih metala i metaloida u namirnicama pomocu
AAS.

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Cilj ovog kolegija je davanje osnovnog znanja iz elektrokemijskih i spektroskopskih
instrumentalnih metoda koje se upotrebljavaju u analizi namirnica. Kroz prakti¢an
rad studenti ée se upoznati sa kriterijima odabira instrumentalnih tehnika te s
njihovim principom rada.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 3
(ukupno) 30 45
Nacin polaganja Usmeni ispit ili 2 pismena ispita tijekom semestra

ispita

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. J. R. J. Pare, J. M. R. Belanger: Instrumental Methods in Food Analysis. Elsevier
Science, Amsterdam, 1997.

2. D. A. Skog, F. J. Holler, T. A. Nieman: Principles of Instrumental Analysis.
Saunders College Publishing, Harcourt Brace College Publishers, Philadelphia,
1998.

3. K. A. Rubinson, J. F. Rubinson: Contemporary Instrumental Analysis. Prentice
Hall, New Yersey, 2000.

4. 1. Piljac: Elektroanaliticke metode. RMC, Zagreb 1995.

Preporucena
literatura

1. D.A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler: Osnove analiticke kemije. Skolska knjiga,
Zagreb, 1999.

2. M. R. Smith, J. G. Vos (Eds.): Analytical Voltammetry. U Comprehensive
Analytical Chemistry (vol XXVII), Elsevier, Amsterdam, 1992.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Analizirati i definirati parametre validacije instrumentalnih tehnika.

2. Opisati principe spektroskopskih metoda analize (UV/Vis, IR apsorpcijska spektroskopija, atomska
spektroskopija), spektrometrije masa, nuklearne magnetske rezonantne spektroskopije

3. Razlikovati atomsku i molekulsku apsorpciju elektromagnetskog zracenja.

4, Opisati principe elektroanalitickin metoda (konduktometrija, potenciometrija, kulometrija voltametrijske
tehnike)

5. Samostalno provoditi analize na pojedinim instrumentalnim tehnikama (UV/Vis spektroskopija,
konduktometrija, potenciometrija, voltametrijske tehnike)

6. Napraviti validaciju instrumentalnih tehnika

7. Opisivati spektre pojedinih spojeva (UV/Vis spektri, spektri masa) te provesti identifikaciju spoja

18




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | yGeNga | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE min | max
Prisutnost, samostalno Evidencija prisutnosti
Predavanja 1 1-4 - ! . i evidencija i ocjena 2,5 5
rieSavanje radnih zadataka !
radnih zadataka
- Provodenje eksperimenata, . Lo :
L.akzoratoruske 15 5-7 obrada rezultata mjerenja, qulencua prlvsytnostl 7,5 15
vjezbe o - i ocjena lzvjeS¢a
pisanje lzvieSéa
Priprema za pismenu
Periodi¢na provjeru dijela gradiva i Parcijalni ispit 1
X . 2,0 1-4 . . ) . a 30 50
provjera znanja sudjelovanje na pismenoj Parcijalni ispit 2
provjeri znanja
Priprema za pismenu
Provjera Zn‘.”’mjf 2,0* 1-4 provjeru cijelog gradiva i Pismeni ispit* 30* | 50*
cijelog gradiva sudjelovanje na pismenoj
provjeri znanja
Zavrsni ispit 0,5 1-4 Usmeni odgovori Usmeni ispit 20 30
UKUPNO 5 60 | 100

*Ova nastavna metoda se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom vremenskom
razdoblju, na nastavnoj aktivnosti: periodi¢na provjera znanja
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Senzorske analize

Sifra 43778 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. lvana Flanjak

prof. dr. sc. Antonija Perl Piricki

doc. dr. sc. Blanka Bili¢ Rajs
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Uvod u senzorsku analizu (definicija, povijesna pozadina, razvoj i primjena
senzorske procjene); FizioloSki i psiholoski aspeki senzorske analize; Parametri
senzorske kakvoce (okus, miris, izgled, tekstura, zvuk); Trigeminalni osjeti i
medusobno djelovanje osjeta; Organizacija i provedba programa senzorske
procjene u praksi (izbor ispitanika i trening panela, pracenje ucinka i motivacije
senzorskih strunjaka, prostor za senzorsko testiranje); Senzorska analiza u
nadzoru kakvoée; Testovi u senzorskoj analizi (analiticki i testiranje potroSaca);
Testovi diferencije, deskriptivne metode, bodovanje; Testiranje potroSaca (izbor
ispitanika, mjesta testiranja, kvalitativne i kvantitativne metode, testovi preferencije i
testovi prihvacanja).

Vjezbe:

Testovi za izbor i trening senzorskih analitiCara; Primjena diskriminativnih testova,
deskriptivnih  metoda, hedonistiCke skale, te sustava bodovanja na razli€ite
proizvode prehrambene industrije; Statisticka obrada i interpretacija rezultata
senzorske procjene razli€itim metodama.

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Kroz ovaj kolegij studenti se tijekom predavanja i laboratorijskih vjeZbi upoznaju s
fizioloSkom osnovom i parametrima senzorske kakvoce, te razli¢itim metodama
koje se koriste u senzorskoj procjeni.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 3

(ukupno) 30 45

Nacin polaganja Usmeno uz prethodno polaganje racunskog kolokvija pismenim putem nakon
ispita odradenih vjeZbi. Tijekom semestra obavit e se i pismena provjera znanja 2 puta.
Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. M.L. Mandié¢, Lj. Primorac, T. Klapec, A. Perl, D. Kenjeri¢: Senzorske analize.
Interna skripta, Prehrambeno tehnoloski fakultet u Osijeku, 2002.

Preporucena
literatura

1. M. Meilgaard, G.V. Civille, B.T. Carr: Sensory Evaluation Techniques. CRC
Press, London, 1991.

2. H. Stone, J.L. Sidel: Sensory Evaluation Practices. Academic Press, London,
1993.

3. R.L. McBride, H.J. MacFie: Psychological Basis of Sensory Evaluation. Elsevier,
London, 1990.

4. H.T. Lawless, H. Heymann: Sensory Evaluation of Food, Principles and
Practices. Chapman & Hall, New York, 1998.

5. D.H. Lyon Ed.: Guidelines for Sensory Analysis in Food Product Development
and Quality Control. Chapman & Hall, New York, 1992.

ISHODI UCENJA

.b. | ISHODI UCENJA

Objasniti fizioloSke osnove senzorske percepcije

Diskutirati parametre koji utje€u na senzorska mjerenja

Opisati testove za izbor itrening senzorskog panela

Obijasniti principe i primjenu senzorskih metoda, diskriminativnih, deskriptivnih i testiranja potroSac¢a

StatistiCki analizirati i interpretirati rezultate

o0 AW NI

Izabrati i provesti senzorsku ocjenu prema zadatku
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ECTS ISHOD AKTIVNOST METODA BODOVI
METODA UCENJA STUDENTA PROCJENE min max
P%ZZ%Z?Z Evidencija
Predavanja 1 1-6 predavanja, prisutnosti i 4 10
ukljuCivanje u R
; ukljucivanja
predavanja
Pohadanje Evidencija i
Vjezbe 1,5 3,56 viezbi raencl 6 15
ocjena zadatka
Izrada zadatka
Kont_mwrana . 1 1-3 Priprema za ispit | Pismeni ispit 10 25
provjera znanja
o Ocjena
Kont-muwana . 0,5 4-6 Priprema za ispit | raéunskih 8 20
provjera znanja
zadataka
Provjera znanja 1 1-6 Priprema za ispit | Usmeni ispit 12 30
UKUPNO 5 40 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Upravljanje poduzeéima

Sifra 43762 |  Status kolegija | Obvezni
Studij sveuCiliSni diplomski studij Prehrambeno inZenjerstvo
sveuciliSni diplomski studij Procesno inZenjerstvo
sveuCilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. Borislav Mili¢evi¢
prof. dr. sc. Jurislav Babi¢
izv. prof. dr. sc. Antun Jozinovi¢
izv. prof. dr. sc. Ante Lon¢ari¢
doc. dr. sc. Mario Panji¢ko
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Priroda strategije.

Kako stvarati uspjesne strategije.

Smisao tradicionalne mudrosti.

Sto sustavi u stabilnoj ravnotezi zanemaruju o stvarnom Zivotu.
Kamo vode sustavi sa slozenim povratnim vezama.

Sto nepredvidivost i samonastajuée strategije znaée za menadzere.
Sto neprekidna promjena i politicko odlugivanje znage za kontrolu.
Sto rade menadZeri kad primjenjuju svakidasnji menadZment.

Sto rade menadzeri kad primjenjuju nesvakidasnji menadzment.
StrateSki menadZment u perspektivi.

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Stjecanje opéih znanja o upravljanju i rukovodenju te moguénost kreiranja i
donoS$enja odluka bitnih za uspjesSno izvr§avanje zadataka u podrudju
funkcioniranja poslovnih sustava.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2

(ukupno) 30

Nacin polaganja Usmeno.

ispita Provjera kontrolnim testom 2 puta

Bodovi 3 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. Stacey, D.R.: Strateski menedzment i organizacijska dinamika, Mate d.o.o.
Zagreb, Zagreb 1993.

2. Zugaj, M., Sehanovié, J., Cingula, M.: Organizacija, TIVA Tiskara Varazdin,
Varazdin 2004.

Preporucena
literatura

1. Campbell, D.J.: Organizations and the Business Environment, Butterworth —
Acinemann, Linacre House, Jordan Hill, Oxford, 1999.

ISHODI UCENJA

.b. | ISHODI UCENJA

Definirati osnovne komponente poduzeca.

Definirati temeljne vjestine, ulogu i funkcije menadzmenta poduzeca.

Analizirati utjecaj unutarnjih i vanjskih ¢imbenika na poslovanje poduzeca.

AW NIEIT

Analizirati uspjesnost poslovanja poduzeca.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | u€eNJA | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE | min | max
Prisutnost; Samostalno Evidencija
Predavanja 1| 1 | Uklucivane pianjma i prisutnosti| o| 10
prijedlozima; Ukljucivanje na uklju€ivanja u
poticaj nastavnika,; nastavu
Periodicna Priprema za pismenu provier o
rovjera > 1-4 znanja z_aokr_uzemh _CJellna Parc!J_aIn! ispit 1 55 90
gnan'a gradiva i sudjelovanje na Parcijalni ispit 2
! pismenoj provjeri znanja
Provjera znc_anjfl o 1-4 Priprema za pismenu provjera Pismeni ispit* 55+ | 9o
cijelog gradiva znanja cijelog gradiva i
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

sudjelovanje na pismenoj
provjeri znanja*

UKUPNO 3 55| 100

*Ova nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom
vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Engleski jezik

Sifra 177794 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik izv. prof. dr. sc. Antonija Sari¢

mr. sc. Lahorka Budi¢
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Teme koje studenti obraduju tijekom godine ukljuéuju funkcionalnu hranu,
antioksidante u hrani, metode u analizi hrane, prehranu u razli€itoj Zivotnoj dobi,
geneti¢ki obradenu hranu, brzu hranu.

Studentima se predstavljaju razli€iti znanstveni diskursi i njihove retoriCke funkcije.
PazZnja se posvecuje nacinima integriranja izvanlingvistickih i lingvisti¢kih znanja u
generiranju znacenja na receni¢noj i nadre€eni¢noj razini. Obraduju se slozene
imenic¢ke grupe, koordinacija i subordinacija reCenica, te prijedlozne i participne
fraze u funkciji modifikatora.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Cilj nastave je osposobljavanje studenata za razumijevanje razli¢itih znanstvenih
diskursa kroz prepoznavanje organizacije teksta na mikro i makro razini, te
usvajanje specificne leksike s podruéja nutricionizma i znanosti o hrani.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2

(ukupno) 30

Nacin polaganja Ispit se polaze pismeno i usmeno nakon zimskog i ljetnog semestra uz dodatna
ispita testiranja tijekom cijele godine.

Bodovi 2 | Jezik | Engleski i hrvatski

Obvezna literatura

1.L.Obad: An English Language Workbook for Students of Food Technology Il
Prehrambeno tehnoloski fakultet, Osijek, 2003

2.L.0Obad:Radni materijali iz engleskog jezika za studente Cetvrte godine .PTF,
Osijek, 2003 .

3.Z.Bujas: Veliki englesko-hrvatski rieénik, Globus, Zagreb, 1999.

Preporuéena
literatura

1.C.Hughes&McCarthy: Exploring Grammar in Context, CUP, 2000.
2.Z.Bujas: Veliki hrvatsko-engleski rje¢nik, Globus, Zagreb, 1999.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

Shvatiti i analizirati duze i teze stru¢ne tekstove.

Izdvoijiti i objasniti

klju€ne informacije iz struénog diskursa.

Prepoznati i primijeniti jezi€na sredstva u pisanju kohezivnog i koherentnog teksta.

Slusati, revidirati i

sintetizirati vaZzne informacije audio i video zapisa.

Rl N

Napraviti kraée usmeno i pismeno izlaganje odredene struéne teme.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ECTS ISHOD AKTIVNOST METODA BODOVI
METODA UCENJA STUDENTA PROCJENE min max
Pohadanje 0.20 15 Prisustvovanje | e qonciia 5 10
predavanja predavanjima
2 kolokvija
Periodi¢na Priprema za (pismeni)
provjera znanja 0,75 1-5 kolokvije i 2 parcijalna 25 40
(kolokvij) parcijalne ispite | ispita (pismeni i
usmeni)
Javna
Izrada rezentacija
Seminarski rad 0,30 1-5 seminarskog prez ! 5 10
seminarskog
rada
rada
Priprema za Jedan zavr$ni
Zavrsni ispit 0,75 1-5 pismeni i usmeni | ispit (pismeni i 25 40
ispit usmeni)
UKUPNO 2 60 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Njemacki jezik

Sifra 177796 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar 2

Nastavnik izv. prof. dr. sc. Antonija Sari¢

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Zbirka tekstova omogucava studentu nadogradnju jeziéne kompetencije u podrucju
struke i njezine uZe specijalizacije. Stru¢ni tekst se koristi za usvajanje jezi¢nih
fenomena na leksi¢koj, morfoloskoj i sintaktiCkoj razini koji doprinose boljem
razumijevanju poruke teksta. Odabir tekstova se provodi ha osnovi kolegija struke i
obuhvaca fiziologiju prehrane, prehrambenu biokemiju, funkcionalnu hranu,
upravljanje kakvo¢om, kemiju i tehnologiju prehrambenih proizvoda. Student uci
razumjeti tekst kroz globalno i detaljno Citanje, sintetizira svoje znanje i vjeStine u
pisanju i usmenom izrazavanju kod reproduciranja teksta. Osobito se ukazuje na
zastupljenost stru¢ne terminologije Cije razumijevanje moZzZe olakSati poznavanje
struke. Student uli razumijeti rijeCi u kontekstu struke logiénim povezivanjem
elemenata iz struke.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Svladavanje vjestina Citanja za bolje i lak8e razumijevanje teksta na visem stupnju
jezi€ne slozenosti i uze specijalnosti.

Usvajanje struénog vokabulara.

Razvijanje vjeStine pisanja za potrebe reproduciranja teksta u obliku saZetka i
postavljanja pitanja za bitne informacije u tekstu.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2

(ukupno) 30

Nacin polaganja Pismeni ispit 2 puta u semestru, a nakon Il semestra pismeni i usmeni ispit
ispita

Bodovi 2 | Jezik | hrvatski, njemacki

Obvezna literatura

S. Moro: Radni materijal iz njemackog jezika, (Zbirka tekstova iz literature strucnih
kolegija) 3

|. Medic: Kleine deutsche Grammatik, Skolska knjiga, Zagreb, 1999.

T. Marceti¢: Deutsche Grammatik im Ueberblick, Skolska knjiga, Zagreb,1999.

M. Uroi¢, A. Hurm: Njemacko - hrvatski rieCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

Preporucena
literatura

Z. Glovacki-Bernardi: Osnove njemacke gramatike, Skolska knjiga, Zagreb, 1999.
B. Jaki¢, A. Hurm: Hrvatsko - njemacki rjecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1991.
G. Wabhrig: Deutsches Woerterbuch, Bertelsmann Lexikon Verlag, 1997

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1 Citati i razumijeti struéne tekstove na razligitim razinama sloZenosti.

Pratiti usmena izlaganja iz struke na njemackom jeziku i razumijeti glavnu poruku.

2.
3. Reproducirati informacije teksta u pismenom i usmenom obliku.
4, Slusati, revidirati i sintetizirati vazne informacije audio i video zapisa.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ECTS ISHOD AKTIVNOST METODA BODOVI
METODA UCENJA STUDENTA PROCJENE min | max
Pohadanje 0,20 14 Prisustvovanje Evidencija 5| 10
predavanja predavanjima
2 kolokvija (pismeni)
Periodi¢na provjera Priprema za kolokvije i | 2 parcijalna ispita
s - 0,75 1-4 - - ' - . 25 40
znanja (kolokvij) parcijalne ispite (pismeni i usmeni)
Seminarski rad 0.30 1-4 Izrada seminarskog Javr!a prezentacija 5 10
rada seminarskog rada
Zavréni ispit 075 1-4 Prlprem_a za pismeni | Je_dan zavrsni |sp_|t o5 40
usmeni ispit (pismeni i usmeni)
UKUPNO 2 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Dijetoterapija

Sifr 62327 | Status kolegija | Obvezni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc. Ines Banjari

Suradnik Milica Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.

Sadrzaj kolegija

Preventivni i klini€ki pristup pravilnoj dijetalnoj prehrani; prehrana osoba oboljelih od
raznih bolesti (probavnog sustava, bolesti srca i krvnih Zila, bolesti bubrega,
hematoloskih i onkoloSkih bolesnika, prehrana oboljelih od 3ecerne bolesti,
prehrana adipoznih i pothranjenih osoba, traumatiziranih bolesnika); primjena
dijetalne prehrane kod specijalnih bolesti (celijakije, osteoporoze, psorijaze,
reumatskih bolesti, alergije na hranu); planiranje i sastavljanje dnevnih jelovnika
kod pojedinih bolesti; ocjenjivanje stanja uhranjenosti i izraunavanje energetske
potrebe organizma s obzirom na zdravstveno stanje osobe.

Vjezbe:

Pravilan izbor namirnica iz sedam osnovnih skupina za pripremu obroka; izrada
prehrambenih normativa za pojedine dijete; izraCun energetske i nutritivne
vrijednosti koriStenjem «Prehrambenih tablica»; izrada jelovnika za pojedine
bolesnicke dijete.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Kroz ovaj kolegij studenti se upoznaju sa zna€ajem izbora odredene hrane tijekom i
nakon zavrSenog lijeCenja, jer je ona bitni &imbenik za ishod mnogih bolesti.
Studentu treba omogucéiti usvajanje znanja o specifi€énim prehrambenim potrebama
s obzirom na nutricijski i zdravstveni status Covjeka. Upoznati studente s
planiranjem i izradom jelovnika kod pojedinih bolesti, te razviti kriticki osvrt na
razliCite nagine prehrane.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30
Nacin polaganja Usmeno uz provjeru znanja 2 puta pismeno tijekom semestra.

ispita

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. M. Adam Perl, M.L. Mandi¢, A. Perl: Osnove dijetoterapije, Autorizirana
predavanja, Prehrambeno tehnoloski fakultet u Osijeku, 2004.

. R. Zivkovié: Dijetoterapija, Naprijed, Zagreb, 1994.

. R. Zivkovié: Dijetetika, Medicinska naklada, Zagreb, 2002.

. A. Kaié-Rak, K. Antonié¢: Tablice o sastavu namirnica i pi¢a, Zavod za zastitu
zdravlja SR Hrvatske, Zagreb, 1990.

A OWN

Preporuc¢ena
literatura

1. M.L. Mandié: Znanost o prehrani. Prehrambeno tehnoloski fakultet u Osijeku,
Osijek, 2003.

2. M. Coulston, C.L. Rock, E.R. Mousen: Nutrition in the prevention and treatment
of disease. Academic Press, San Diego, 2001.

3. S. Williams Rodwell: Essentials of Nutrition and Diet Therapy. Mosbhy, St. Louis,
1999.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Definirati klini¢ki pristup prilikom procjene i planiranja prehrane hospitaliziranog pacijenta u ovisnosti o

bolesti/stanju.

2. Opisati principe HACCP sustava u bolni¢koj kuhiniji.

3. Razlikovati principe prehrane oboljelih od razli€itih sistemskih bolesti.

4, Identificirati medunarodne i nacionalne smjernice za planiranje i izradu jelovnika prema pojedinim
bolestima/stanjima.

5. Identificirati posebnosti normativa i jelovnika prema razli¢itim bolestima/stanjima.

6. Primijeniti steCena znanja o specifitnostima pojedinih bolesti/stanja prilikom planiranja i izrade

jelovnika za pojedine bolesti/stanja.
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI

METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE min 1 max
Predavanja, Pohadanje nastave Evidencija i sudjelovanja
racunalne 0,5 1-5 predavanja/vjezbe na nastavi, rasprava 0 5
vjezbe Aktivhost kroz nastavu tijekom nastave i vjezbi
Racunalne Vjezbe na raéunalnoml Evidgrlcija sudjelovanja
viezbe 15 1, 3-6 programu — proucavanje na vjezbama, odraden 20 35

literature, priprema izvie§¢a | zadatak (lzvjesc¢e)

Provjera Proucavanije literature
Znanja — 3 1-6 (samostalno ucenje), Pismeni/usmeni ispit 40 60
zavrsni ispit ponavljanje gradiva
UKUPNO 5 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Razvoj proizvoda u prehrambenoj industriji

Sifra 43750 Status kolegija | Obvezni

Studij sveuCiliSni diplomski studij Prehrambeno inZenjerstvo
sveuCilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam

Semestar [l

Nastavnik prof. dr. sc. Mirela Kopjar

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Definicija novog proizvoda. Znacaj istrazivanja i razvoja novih proizvoda. Osnove
za analizu inovacija i trendova u podrucju proizvodnje hrane. Osnove procesa
inovacije. Uloga znanosti, iskustva i metodologije u razvoju novog proizvoda. Uloga
multidisciplinarnih timova. Faze (metodologija) razvoja novih proizvoda. Cimbenici
uspjesnosti novog proizvoda. Uloga i utjecaj uprave na razvoj novog proizvoda.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Ovaj predmet omogucava studentu/ici da iskoristi i primijeni svoje znanje sa
preddiplomskog studija.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Nacin polaganja | Seminarski rad tijekom semestra i usmeni ispit na kraju predavanja.
ispita

Bodovi 4 | Jezik | hrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. R. C. Baker, P. W. Hann, K. R. Robbins, Fundamentals of New Food Product
Development, Elsevier, Amsterdam, 1988.

Preporuéena
literatura

Casopis: Food Technology (IFT, Chicago, Ill, U.S.A.; www.ift.org)

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

Definirati pojam novog proizvoda u prehrambenoj industriji.

Objasniti vaznost razvoja novog proizvoda u prehrambenoj industriji.

Navesti faze razvoja novog proizvoda u prehrambenoj industriji, te ih objasniti.

Definirati i objasniti imbenike koji vode ka uspjeSnom proizvodu na trZistu.

Rl N

Izraditi program razvoja novog proizvoda prema metodolodkom naputku za izradu programa.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA | METODA PROCJENE min T max
Pohadanjg 0,5 1-5 Prisustvovanje nastavi Evidencija 6 10
predavanja
Javna prezentacija i
Seminarski rad 15 1-5 Izrada seminarskog rada obrana seminarskog 24 40
rada
Zavrsni ispit 2 1-5 Pongvlja_mje USVOJIENOY | ysmeni ispit 30 50
gradiva i usmeni odgovori
UKUPNO 4 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Upravljanje kakvoéom i sigurno$éu hrane

Sifra 88268 | Status kolegija | Obvezni

Studij sveuciliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam, sveudcilidni diplomski
studij Prehrambeno inZenjerstvo

Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc. lvana Flanjak
doc. dr. sc. Blanka Bili¢ Rajs

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Pojam kakvoce i razvoj na podruéju kakvoce. Statisticka kontrola kakvoce-kontrola
procesa, ocjena sposobnosti procesa, planovi prijema. Principi i norme sustava
upravljanja kakvo¢om. Kakvoéa hrane/zakonodavstvo. Autenti¢nost hrane,
definiranje i metodologija potvrdivanja. Sigurnost hrane - zakonodavni aspekti.
Analiza rizika. Sljedljivost. Upravljanje sigurnoSc¢u hrane, nacela i primjena HACCP-
a, dobra proizvodacCka praksa i dobra higijenska praksa, norme.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Kolegij upoznaje studenta sa principima, metodologijom i zakonodavnom osnovom
dobivanja zdravstveno ispravne i kvalitetne hrane. Student stjeCe sposobnost za
procjenu postojeceg stanja sustava sigurnosti i kvalitete hrane te za njihovo
unapredenje.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2
(ukupno) 30

Nacin polaganja
ispita

Provjera znanja provodi se kroz pismeni i usmeni ispit, sa dvije pismene provjere
tijekom semestra.

Bodovi

3 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. Zakoni, Pravilnici, Norme (ISO 9000, ISO 22000)

2. P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen: Food quality management a techno-
managerial approach. Wageningen Pers, Wageningen 2002.

3. P.A. Luning, F. Devlieghere, R. Verhe (ed): Safety in the agri food chain.
Wageningen Academic Publichers Pers, The Netherlands 2006.

Preporucena
literatura

1. J.M. Juran, Frank M Gryna: Quality planning and analysis/ Planiranje i analiza
kvalitete/. Mate, Zagreb, 1999.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

Prezentirati obaveze i odgovornosti aktera u lancu hrane

Diskutirati naela i alate koiji se koriste u zakonodavstvu hrane

Izabrati i obrazloZiti metode kontrole autenti€nosti proizvoda

Primijeniti planove uzorkovanja i kontrolne karte

Opisati karakteristike faza u razvoju kvalitete

Objasniti nacela upravljanja kvalitetom, posebno procesni pristup

IzloZiti zahtjeve norme ISO 9001, posebno zahtjeve za dokumentacijom

O N|o| 0 A wIN =

Komparirati zahtjeve normi za upravljanje sigurno$¢u hrane

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA SO UCENJA AN SUCIPIENES PROCJENE min | max
. . Evidencija
Predavanja 1-8 Pohav(janjg predavanja, . prisutnosti i 4 10
uklju€ivanje u predavanja R
ukljucivanja
Samostalan rad 05 1-8 Sam_ostalno obradwgnje Prggled rada i ) 8 20
gradiva na temu po izboru | ocjena prezentacije
Konqnwrana . 0,7 1-4 Priprema za ispit Pls'mem Lusmen 14 35
provjera znanja ispit
Kont.mwrana . 0,8 5-8 Priprema za ispit .Plsmem L usment 14 35
provjera znanja ispit
UKUPNO 40 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Upravljanje kakvoéom u laboratoriju

Sifra

88288 | Status kolegija | Obvezni

Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. lvana Flanjak
doc. dr. sc. Blanka Bili¢ Rajs
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Sustav ovla&¢ivanja u Europi i Hrvatskoj, principi i pravila.
Sustav kakvoce u laboratoriju i norme.

Zahtjevi norme HRN EN ISO/IEC 17025.

Zahtjevi za upravljanje.

Tehnicka osposobljenost.

Dobra laboratorijska praksa.

Validacija (Sto je, kako i zasto se provodi).

Kako validirati metode (preduvijeti, planiranje, izvedba i dokumentiranje).
Parametri i alati validacije.

Mjerna nesigurnost.

Vjezbe:

Validacija izabrane metode i izrada izvjeS¢éa.

Opc¢ai posebna

znanja koja se stjecu

na kolegiju (cilj)

Predmet upoznaje studenta sa znalajem sustava kakvoée za laboratorij, te
osigurava znanja potrebna za uvodenje ili poboljSanje sustava kakvoce. Student
osim toga stje€e znanja potrebna za validaciju metoda.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 1 1
(ukupno) 15 15
Nacin polaganja Ispit se polaze pismeno i usmeno, po predaji izvjeSc¢a s rezultatima vjezbi.
ispita

Bodovi 2 | Jezik | Hrvatski

Obvezna literatura

1. Norme: HRN EN ISO/IEC 17025

2. Zakoni, propisi

3. R. Wood R., A. Nilsson, H. Wallin.: Quality in the food analysis laboratory.
C.H.l.LP.S. Weimar, 1998.

Preporucena
literatura

The Fitness for Purpose of Analytical Methods. A Laboratory Guide to Method
Validation and Related Topics. Eurachem, 1998.
Quantifying Uncertainty in Analytical Measurement. Eurachem/Citac Guide, 2000.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

Definirati osnovne pojmove i objasniti specifiénosti sustava osiguranja kakvoce u laboratoriju.

Opisati postupak akreditacije laboratorija.

Odabrati parametre validacije za zadanu analiticku tehniku.

Procijeniti mjernu nesigurnost.

Provesti validaciju laboratorijske metode.

o0 WINE

Napisati ispitno izvjeS¢ée provedene analize.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS | UEENJA AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE [ min | max
Evidencija
Predavania 0.5 1-4 Prisutnost na predavar_uu, aktivno prisutnosti i 6 10
sudjelovanje u raspravi sudjelovanja u
nastavi
. . Pregled
Vjezbe 05 356 Sam'ostalna izvedba laboratorijske rezultata 12 20
analize .
analize
C s Samostalna priprema za periodi¢nu G
Prez)r\llqgrlgnzian'a 0,8 1-4 provjeru znanja i sudjelovanje na EZ:g:JZ:E: :zp:: ; 24 40
prov] ! pismenoj provjeri znanja I P
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Pismena Sam_ostalrla priprem_a za p!smenu' . o

provjera* 0,8* 1-4 provjeru _cuelog g_radlva i pristupanje | Pismeni ispit 24* | 40*
pismenoj provjeri

Zavrani ispit 0.2 16 | Ponavianje usvojenog gradiva i Usmeni ispit 18| 30
usmena provjera

UKUPNO 2 60 | 100

*Ova nastavna aktivhost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom
vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi€na provjera znanja

31




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Funkcionalna hrana i dodaci prehrani

Sifra 88270 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc. Daniela Cagi¢ Kenjerié

Suradnik prof. dr. sc. Ines Banjari

Milica Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.

Sadrzaj kolegija

Definiranje funkcionalne hrane, zakonodavstvo (EU, SAD, Japan i dr.)
Funkcionalna hrana i zdravlje: zdravstvene tvrdnje, biomarkeri; funkcionalna hrana i
probavni trakt, funkcionalna hrana i bolesti srca, antitumorna svojstva funkcionalne
hrane, funkcionalna hrana i akutne infekcije

Razvoj funkcionalne hrane: maksimiziranje funkcionalne dobrobiti hrane biljnog
podrijetla (pove¢anje makronutrijenata i mikronutrijenata), razvoj funkcionalnih
sastojaka, funkcionalne masti i namazi, funkcionalne slastice, probiotiCka i
prebioticka funkcionalna hrana, funkcionalni produkti s prehrambenim viaknima
Uloga prehrambenih dodataka u ljudskom zdravlju.

Tijekom nastave studenti prema sklonosti odabiru pojedine nastavne jedinice,
samostalno obraduju, iznose i raspravljaju.

Studenti ¢e vezano za gradivo predmeta, pripremati prijedlog znanstvenog projekta
te se upoznati s odgovarajuéim web stranicama.

Vjezbe: odredivanje puferskog kapaciteta funkcionalne hrane; odredivanje
inhibicijskog djelovanja funkcionalne hrane

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Predmet se bavi ljudskom dobrobiti utjecajem funkcionalnih sastojaka na
metabolizam, kardiovaskularni sustav i probavnu fiziologiju. Takoder je istaknuta
potreba razvoja funkcionalnih proizvoda, koji imaju utjecaj na pojedinca ali i drustvo
u cjelini.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe

(sati/tjedan) 2 1 1

(ukupno) 30 15 15

Nacin polaganja Tijekom semestra predvideno je aktivnho uklju€ivanje studenata u nastavu putem

ispita rasprave i pripremanja seminara (rezultat ovoga rada utjecat ¢e na konac¢nu
ocjenu), a ispit se polaze usmeno.

Bodovi 6 | Jezik | hrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. G.R. Gibson, M.W.Williams: Functional foods. CRC Press, Woodhead Publishing
Limited, Boca Raton, Boston, New York, Washington, DC, 2000.
2. predavanja nastavnik ¢e prirediti odgovarajuci pisani materijal

Preporucena
literatura

1. R. Chadwick, S.Henson, B.Moseley, G.Koenen, M.Liakopoulos, C.Midden,
A.Palou, G.Rechkemmer, D.Schréder, A.von Wright: Functional Foods. Springer,
Berlin, 2003.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

Opisati ulogu i uporabu dodataka prehrani

Navesti i objasniti

pojedine skupine dodataka prehrani te razloge njihovog uzimanja

Definirati principe

razvoja i marketinga funkcionalne hrane

Argumentirati ulogu funkcionalne hrane u promicanju optimalnog zdravlja

Argumentirati moguénosti povecanja funkcionalnosti pojedinih skupina namirnica

Interpretirati zakonske odredbe glede dodataka prehrani i funkcionalne hrane

No|g A W INE

Primijeniti steCena znanja u procjeni potencijala namirnice/komponente s aspekta funkcionalnosti
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE min 1 max
Predavanie 1 1-6 Pohavc'_ianjg predavanja, quencua _pnsutnostl 3 6 10
uklju€ivanje kroz raspravu | sudjelovanja u raspravi
Samostalno proucavanje Evidencija prisutnosti na
Seminar > 7 Iltera}ture i priprema N |z_IaganJu, Evaluacua 12 20
seminara u formi teksta ili | pisanog seminara,
prezentacije Evaluacija prezentacije
Laboratorijski rad —
Vjezbe 0,5 7 zadatci samostalne Rezultata analize 6 10
izvedbe analize
Samostalna priprema
Periodicna 1 1-3 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 1 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€noj provjeri
Samostalna priprema
Perlc_>d|cna _ 1 4-6 proucavanjem literature, Parcijalni ispit 2 9 15
provjera znanja sudjelovanje na
periodi€¢noj provjeri
. Samostalna priprema
Pismena roucavanjem literature
provjera cijelog 2* 1-6 prot ) . ' | Pismeni ispit* 18* | 30*
A sudjelovanje na pismenoj
gradiva o
provijeri
Ponavljanje usvojenog
Zavrsni ispit 0,5 7 gradiva, pristupanje Usmeni ispit 18 30
usMmenoj provjeri
UKUPNO 6 60 | 100
*Ova nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom

vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Izolacijske tehnike i prodiSéavanje

Sifra 43782 | Status kolegija [ Izborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. Dajana Gaso-Sokac

doc. dr. sc. Valentina BuSi¢
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Uvod. Ekstrakcija. Kromatografske tehnike (kromatografija na koloni, preparativha
tankoslojna kromatografija, metode ionske izmjene, tekulinska kromatografija
visoke djelotvornosti). Kristalizacija i krajnji stupanj pro€i¢avanja. Problemi vezani
uz ekstrakciju biljnog materijala.

Vjezbe:

Izolacije: alicin iz ¢eSnjaka, katehin iz zelenog €aja, azulen iz kamilice, polifenoli iz
razli€itog lisnatog povrc¢a

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Stjecanje znanja 0 osnovnim metodama izolacije i prociS¢avanja bioloski aktivnih
supstancija iz prirodnih izvora. Primjena razli€itih tehnika izolacije u laboratoriju.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30

Nacin polaganja Tijekom semestra predvideno je aktivno uklju€ivanje studenata u nastavu, putem
ispita rasprave na predavanjima i viezbama a ispit se polaze usmeno.

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. Natural Product Isolation. R. J. P. Cannell (ed.),Humana Press, Totowa, New
Yersey, 1998.

2. C. F. Poole, S. K. Poole: Chromatography today. Elsevier, Amsterdam, Oxford,
new York, Tokio, 1991.

3. Z.Kniewald i sur: Priru¢nik za pripravu i izolaciju bioloski djelatnih supstancija.
Alfej, Zagreb, 2000.

Preporuéena
literatura

1. High — Speed Countercurrent Chromatography. Y. Ito, W. D. Conway (ed.), John
Wiley&Sons, New York, Chichester, Brisbane, Toronto, Singapore, 1996.

2. High — performance Liquid Chromatography of peptides and proteins:
Separation, Analysis and Conformation. (C. T. Mant, R. S. Hodges, ed.) CRC
Press, Boca Raton, Ann Arbor, Boston, London, 1991.

ISHODI UCENJA

.b. | ISHODI UCENJA

Definirati metode izolacije, ekstrakciju, destilaciju, kromatografiju, kristalizaciju.

Povezati kemijsku strukturu spojeva s izborom metode za izolaciju i pro€iSc¢avanije.

Predvidjeti imbenike koji najvise utjeCu na efikasnost izolacije i proCiS¢avanje spojeva.

HlwNIEID

Primijeniti ste€ena znanja u prakti€nom izoliranju prirodnih organskih spojeva iz biljnog materijala.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

ISHOD AKTIVNOST METODA BODOVI
NASTAVNA METODA | ECTS | yeengA STUDENTA PROCJENE [ min | max
:Jaszmscgrm?gglzjri’ska Pohadanje predavanja i Evidencija
9 P - 25 |14 vjezbi, samostalni rad, dolaska, pregled 15 30

nastava, prezentacija e S, o R 2

L pisanje izvje$¢a s vjezbi izvjeStaja s vjezbi
vijezbe

Pismeni ispit. razaovor Priprema za ispit Procjena stecenih

. niispit, razg ' 25 |14 prouCavanjem obvezne i | ishoda u€enja 45 70
diskusija N . -

preporucene literature kolegija
UKUPNO 5 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Antioksidansi u hrani

Sifra 88271 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. Dajana Gaso-Sokacd

prof. dr. sc. Ines Banjari

doc. dr. sc. Valentina Busi¢
Suradnik Milica Cvijeti¢ Stokanovi¢, dipl. ing.

Sadrzaj kolegija

Predavanja: Antioksidansi i stabilnost hrane. Antioksidansi i zdravlje:
antioksidativni vitamini, polifenoli; kardiovaskularne bolesti, tumori, mrena, starenje.
Predvidanje bioraspoloZivosti antioksidanasa u hrani. Prirodni i sintetski
antioksidansi. Mehanizam antioksidacije. Kelatori metalnih iona. Sinergizam u
oksidaciji masti. Cimbenici koji utieéu na djelotvornost antioksidanasa.

Seminari: Studenti prema osobnom interesu dodatno obraduju sadrzaje predmeta,
ili najnovije spoznaje iz podrucja koja predmet pokriva.

Vjezbe: Odredivanje markera oksidativhog oste¢enja (TBK broj), izolacija kofeina iz
Caja, odredivanje ukupnog antioksidativnog kapaciteta meda FRAP metodom i
odredivanje ukupnih flavonoida.

Opc¢a i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Cilj kolegija je upoznati studente s prirodnim i sintetskim antioksidansima kao i
mehanizmom njihovog djelovanja te zdravstvenim aspektima i najnovijim
istraZivanjima o utjecaju antioksidanasa na kardiovaskularne bolesti, tumor,
starenje i dr.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 1
(ukupno) 30 15 15

Nacin polaganja Tijekom semestra predvideno je aktivno uklju€ivanje studenata u nastavu, putem
ispita rasprave na predavanjima i kolokvija uz vjezbe, a ispit se polaze pismeno.
Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. C.B. Bourgeois: Antioxidant vitamins and health. HNB Publishing, New York,
2003.

2. Antioxidants in food. J. Pokorny, N.Yanishlieva, M.Gordon (ur.), CRC Press,
Boca Raton, 2001.

3. Studentima su nastavne jedinice dostupne na webu Fakulteta u ppt obliku.

Preporucena
literatura

1. H. D.Belitz, W. Grosch. P. Schieberle: Food Chemistry, Springer , Berlin,
Heidelberg 2004.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1. Definirati uzroke nastajanja reaktivnih kisikovih ¢estica.

2. Povezati kemijsku strukturu prirodnih i sintetskih spojeva s njihovim potencijalnim antioksidacijskim
djelovanjem.

3. Predvidjeti ¢imbenike koji najvise utje€u na antioksidacijsku aktivnost.

4. Definirati pojam bioraspolozivosti antioksidanasa iz hrane, te raspoznavanje ¢imbenika koji djeluju na

bioraspolozivost odredene skupine i/ili pojedinaénih spojeva (npr. vitamini topljivi u mastima).

5. Razlikovati antioksidativho djelovanje odredenih skupina i/ili pojedinacnih spojeva iz hrane i iz

dodataka prehrani.

o

Identificirati ulogu antioksidanasa iz hrane kao preventivnih ¢imbenika u odrzanju zdravlja.

7. Primijeniti steena znanja u prakticnom odredivanju antioksidacijske aktivnosti instrumentalnim i

klasiénim kemijskim metodama u ovisnosti o mehanizmu antioksidacijskog djelovanja.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UGENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE min | max
Predavanja, Pohadanje nastave Evidencija i sudjelovanja na nastavi,
seminar, predavanja/seminar/ seminaru, laboratorijskim vjezbama;
- 0,2 1-7 b s - : . 0 5
laboratorijske laboratorijske vjezbe rasprava tijekom nastave, seminara i
vjiezbe Aktivnost kroz nastavu laboratorijskih vjezbi
. . Prou€avanije literature, izrada Bodovanje strukture, sadrzaja i jasnoce
Izlaganje seminara 0,8 1-6 ; - . ) ; . 7,5 10
rada i prezentacija seminarskog | pisanog seminara i usmene
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Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UGENJA AKTIVNOST STUDENTA METODA PROCJENE =i | max
rada prezentacije
Laboratorijske Rad u Iabvorator_iju_— prakti¢an Evidencij_:_;t sgdje!O\v/anja na
viezbe 0,8 7 rad, proucavanje literature, laboratorijskim vjezbama, odradene 7,5 10
priprema izvjeSc¢a vjezbe (IzvjeSée)
Provjera znanja — Proucavanje Iitera_ture _ ' o
(A 3,2 1-7 (samostalno ucenje), Pismeni/usmeni ispit 45 75
zavrsni ispit o .
ponavljanje gradiva
UKUPNO 5 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Brze metode u analizi hrane

Sifra 43784 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar v

Nastavnik prof. dr. sc. Hrvoje Pavlovi¢

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja: Povijesni pregled i razvoj brzih i instrumentalnin metoda u
mikrobioloSkim  analizama namirnica. Metode membranske filtracije u
mikrobioloSkoj analizi. Brzi dijagnosti¢ki kitovi i imunoloSke metode. MikrobioloSka
primjena imunomagnetske metode. Automatizirane elektricne metode u
mikrobioloSkoj analizi. Luminiscencijske metode i primjena u mikrobiolo$koj analizi
namirnica. Moderne metode za otkrivanje i prebrojavanje plijesni u namirnicama.
Geneticke metode u mikrobiologiji namirnica. Razvoj selektivnih i kromogenih
podloga. Minijaturizirane mikrobioloSke metode i metode brzog prebrojavanja
stanica. Uloga brzih metoda u modernoj prehrambenoj industriji.

Vjezbe: Determinacija patogena pomoc¢u kromogenih podloga. Membranska
filtracija. Nefelometrijska metoda. Odredivanje bakterijskih toksina imunoloskim
metodama. Usporedba klasi€nih i brzih mikrobioloSkih metoda.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Upoznati studenta s brzim metodama u mikrobiologiji namirnica. Osposobiti
studenta za samostalan rad u mikrobioloSkom laboratoriju uporabom brzih
mikrobioloSkih metoda.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 1 1 1
(ukupno) 15 15 15
Nacin polaganja usmeni

ispita

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. S. Clark, K.C. Thompson, C.W. Keevil, M. Smith: Rapid Detection Assays for
Food and Water. Royal Society of Chemistry, Cambridge, 2001.

2. E. Tothill: Rapid and on-line instrumentation for food quality assurance. CRC
Press, Cambridge, 2003.

3. P. Patel: Rapid analysis techniques in food microbiology. Blackie Academic and
Professional. London, 1995.

4. P.J. Rangel: Rapid food analysis and hygiene monitoring. Springer, New York,
1999.

Preporucena
literatura

1. T. Abee, W. van Schaik, R.J. Siezen: Impact of genomics on microbial food
safety. Trends in Biotechnology, 22, 653-660, 2004.

2. R.R. Meer, D.L. Park: Immunochemical detection methods for Salmonella spp.,
Escherichia coli O157:H7, and Listeria monocytogenes in foods. Rev. Environ.
Contm. Toxicol., 142, 1-12, 1995.

3. S.M. Russel: Comparison of the traditional three-tube most probable number
method with the Petrifilm, SimpPlate, BioSys optical, and Bactemer conductance
methods for enumerating Escherichia coli from chicken carcasses and ground
beef. J. Food Protec., 63, 1179-1183, 2000.

4. M. Manafi, W. Kniefel: Flurorgenic and chromogenic substrates used in bacterial
diagnostics. Microbiol. Rev., 55, 335-348, 1991.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Objasniti primjenu klasi¢nih mikrobioloskih metoda u razli€itim sustavima namirnica.

Objasniti razlike u tipovima uzoraka za brze metode i njihovu pripremu.

Objasniti razlike elektronickih brzih metoda i njihovu primjenu u namirnicama.

2

3.

4. Objasniti mikroskopske metode i njihovu primjenu u prehrambenoj industriji.

5 Objasniti separacije i koncentriranja Zeljenog mikroorganizma te primjenu kromogenih podloga za
brzu detekciju patogena.

6. Primijeniti imunoloSke testove i metode u detekciji patogena ili toksina. Objasniti minijaturizirane

sustave biokemijskih testova.

7. Opisati i razjasniti geneticke metode u analizi hrane. Objasniti kako sprijeciti kontaminaciju i ustrojiti

PCR laboratorij.
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Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

R.b. | ISHODI UCENJA

8. Objasniti primjenu DNK microarray i biosenzora u prehrambenoj industriji.

9. Objasniti nacine validacije brzih metoda kao i opravdanost uvodenja brzih metoda, u usporedbi s

klasi¢nim mikrobioloSkim metodama.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E¢TS | UGENJA AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE [ min | max

P_revdavanja ! 1 1-9 Prisutnost Evidencija 5 10

vijezbe

Vjezbe 1 16 Prisutnost na viezbama, | pigenciia 10| 15
samostalni rad, pisanje izvjeS¢éa.

Zavrsni ispit 3 1-9 Ponavljanje gradiva, . Usmeni ispit 35| 75
sudjelovanje u provjeri znanja

UKUPNO 5 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Toksikologija radne sredine

Sifra 43785 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il

Nastavnik prof. dr. sc. Tomislav Klapec

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

-pregled toksikologije

-potencijalno Stetni kemijski, bioloski i fizikalni agensi na radnom mjestu
-poremecaji i bolesti izazvane izloZzenoS¢u gorenavedenim agensima

-analitiCke tehnike u procjeni izloZenosti

-odabir i koriStenje osobne zastithe opreme

-standardi osiguranja zdravstvene ispravnosti radne sredine

Vjezbe:

-student odabire agens d&ija svojstva ¢e istraziti, te ¢e u industrijskom i/ili
laboratorijskom okruzenju procijeniti njegov utjecaj na zaposlenike i mjere koje
je eventualno potrebno poduzeti

Opc¢a i posebna znanja
koja se stje¢u na

Upoznavanje s potencijalnim Stetnim djelovanjem agenasa u radnom okoliSu,
metodama nadzora, te standardima osiguranja zdravstvene ispravnosti radne

kolegiju (cilj) sredine.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1
(ukupno) 30 15
Naéin polaganja ispita usmeni, uz dva pismena ispita sredinom i na kraju semestra

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. T. Klapec: Osnove toksikologije s toksikologijom hrane, Interna skripta,
Prehrambeno tehnoloski fakultet, Osijek, 2002.

2. T. Klapec:Toksikologija radne sredine, Interna skripta, Prehrambeno
tehnoloski fakultet, Osijek, 2005.

Preporuéena literatura

1. M.l. Greenberg, R.J. Hamilton, S.D. Phillips, G.J. McCluskey (ur.):
Occupational, Industrial, and Environmental Toxicology, Mosby,
Philadelphia, 2003.

2. A. Wallace Hayes (ur.): Principles and Methods of Toxicology, Taylor &
Francis, Philadelphia, 2001.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Identificirati potencijalne izvore toksikanata u radnoj sredini

Opisati apsorpciju, raspodjelu, metabolizam, izlu€ivanje i mehanizme djelovanja toksikanata

Predvidjeti Stetne ucinke ovisno o okolnostima izlozenosti

2

3.

4, Primijeniti odgovarajuc¢e analiticke metode za procjenu izlozenosti

5 Analizirati zakonsku regulativu i osigurati zdravstvenu ispravnost radne sredine

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | FCTS| UGENJA ASUIINOSI STTIRIENIA PROCIJENE | min | max
P_revdavanja ! 0,2 1-5 Prisutnost Evidencija 0 5
vijezbe
Vijezbe 2.8 35 Provedba vjezbe; Pisanje lzvjesce 20 | 65
izvieéa
Zavréni ispit 2.0 1-3 Ponavljanje gradiva; | o0 niepit 40 | 30
Sudjelovanje u provjeri znanja
UKUPNO 5 60 | 100
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Naziv kolegija

Interakcije hrane i gena

Sifra 43786 | Status kolegija | Izborni
Studij sveuciliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar

Nastavnik prof . dr. sc. lvica Strelec

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Uvod, koncepcija i ciljevi kolegija; Hrana, prehrana i hranjive tvari — Koji su signali?;
Senzori za hranjive tvari: Transkripcijski faktori i signalni putovi; Alati za analizu
genoma i njihova primjena u nutragenomici; Bioinformatika — kako uciniti podatke
korisnim biolozima; Nutrigenetika i osjetljivost genotipova, Molekularna fiziologija i
osjetljivost organa na tip prehrane; Stres uzrokovan hranom i upalne reakcije;
Molekularni biomarkeri; Funkcionalna hrana i ishrana prilagodena genotipu;
Nutrigenomika i industrija;

Seminari Ce biti usko povezani s predavanjima i zasnovani na bazi internet u€enja i
rieSavanja zadanih problema («problem solving») koje ¢e studenti zatim usmeno
izlagati.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Nakon odslu$anog kolegija student ce:

- razumijeti osnove genetike, genomike i regulacije gena u odnosu na prehranu

- razumijeti molekularne aspekte i regulaciju metabolizma hrane

- biti sposoban ¢itati i razumijeti literaturu u polju molekularne nutricije i
nutrigenomike

- biti sposoban izdvojiti relevantne podatke i informacije s interneta u svrhu
istrazivanja molekularne prehrane

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2

(ukupno) 30 30

Nacin polaganja Usmena prezentacija seminara; Pismeni ispit

ispita

Bodovi 6 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. S.S. Gropper, J.L. Smith, J.L. Groff: Advanced Nutrition and Human Metabolism,
4th Ed,New York, 2005.

2.J. Berg, Timocko, L. Stryer: Biochemistry, 5th Ed, W.H. Freeman & Co, New
York, 2002.

3. L. Stryer: Biokemija, Skolska knjiga, Zagreb

Preporuc¢ena
literatura

1. T. Brody: Nutritional Biochemistry, 1st Ed, Academic Press, san Diego, USA,
1999.

2. M.H. Stipanuka: Biochemical and Physiological Aspects of Human Nutrition, 1st
Ed, W.B. Sanders, 2000.

3. J.M. Ordovas, D. Corella: Nutritional genomics. Ann. Rev. Genomics Human
Genetics. 5, 71-118, 2004.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

1. Identificirati potencijalne izvore toksikanata u radnoj sredini

2 Opisati apsorpciju, raspodjelu, metabolizam, izlu€ivanje i mehanizme djelovanja toksikanata
3. Predvidjeti Stetne ucinke ovisno o okolnostima izloZenosti

4. Primijeniti odgovarajuée analiticke metode za procjenu izloZenosti

5 Analizirati zakonsku regulativu i osigurati zdravstvenu ispravnost radne sredine
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POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS| uCENJA AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE [ min | max
P_revdavanja ! 0,2 1-5 Prisutnost Evidencija 0 5
viezbe
. i Provedba vjezbe; Pisanje e
Vjezbe 2,8 3-5 izvieséa IzvjeSce 20 65
. i Ponavljanje gradiva; A
Zavr3ni ispit 2,0 1-3 Sudjelovanie u provjeri znanja Usmeni ispit 40 30
UKUPNO 5 60 | 100
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Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Optimiranje prehrane primjenom raunala

Sifra 88272 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar v

Nastavnik prof. dr. sc. Damir Magdi¢

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Primjena metode linearnog programiranja za optimiranje nutricionistiCkih modela.
Optimiranje sastava smjese sirovina.

Optimiranje sastava i cijene obroka.

Optimiranje obroka i jelovnika prema RDA preporukama.

Nelinearni dinamicki sustavi (razgradnja vitamina, promjene senzorskih svojstava,
promjene svojstava teksture).

Osnove primjene racunalne analize slike sirovina i namirnica.

Optimiranje izgleda pekarskih i keksarskih proizvoda i mesnih preradevina.
Optimiranje boje i izgleda mlje¢nih proizvoda.

Osnove primjene zvuka u analizama i modeliranju svojstava sirovina namjenjenih
ljudskoj prehrani.

Racunalne vjezbe:

Primjeri optimiranja sastava hrane i obroka metodom linearnog programiranja.
Optimiranje sastava smjese sirovina, sastava i cijene obroka i jelovnika prema RDA
preporukama (studenti i studentice, sr€ani bolesnici, dijabeti¢ari, ..., razli¢ite dobne
skupine i spolovi).

Modeli razgradnje vitamina u hrani.

Primjeri primjene metode ra¢unalne analize slike.

Optimiranje izgleda pekarskih i keksarskih proizvoda i mesnih preradevina.
Optimiranje boje i izgleda mlje¢nih proizvoda.

Primjeri primjene metode odziva zvu¢nog impulsa.

Pracéenje promjena Evrstocée teksture voéa i povréa nakon berbe.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

koristenje racunala i racunalnih programa za rjeSavanje inzenjerskih zadataka
optimiranje obroka i jelovnika prema RDA preporukama kori§tenjem namirnica
dostupnih u regiji

optimiranje obroka i jelovnika za razli¢ite dobne skupine

optimiranje posebnih jelovnika (bolesnici, sportasi)

racunalom podrzane analize sirovina i namirnica

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 1
(ukupno) 30 15 15
Nacin polaganja Ocjene vjezbi, pismeni i usmeni dio ispita uz uporabu racunala.
ispita
Bodovi 6 | Jezik | hrvatski
Obvezna literatura 1. M. Mandi¢: Znanost o prehrani. PTF, Osijek, 2003.
2. D. Magdi¢: Numeri¢ke metode. PTF, Osijek, 2001.
3. Z. Kurtanjek: Matemati¢ko modeliranje procesa. PBF, Zagreb, 2000.
4. D. Magdi¢: Rac¢unalna analiza slike, PTF, Osijek, 2001.
5. ... InZenjerski priruénik - ip1, Skolska knjiga, Zagreb, 1996
Preporucena 1. R. Zivkovié: Dijetoterapija. IK Naprijed, Zagreb, 1994.
literatura 2. D. Matasovi¢: Hrana, prehrana i zdravlje. Fovis, Zagreb, 1992.

ISHODI UCENJA

R.b. [ ISHODI UCENJA

1. Usporediti razli€ite raCunalne programe za analizu, modeliranje i optimiranje prehrane.
2. Upotrijebiti raCunalne programe za analizu, modeliranje i optimiranje prehrane.

3. Izraditi jelovnik pomocu ra€unalnih programa.

4. Zakljucivati ne temelju informacija i rezultata optimiranja.

5. Prosuditi vrijednost i nedostatke predloZenog jelovnika.

6. Izraditi prezentaciju i javno predstaviti predlozeni model prehrane i o€ekivane udinke.
7. Biti upoznati sa znanstvenim istrazivanjima u podrucju optimiranja prehrane.

8. Samostalno ili u grupi raspraviti sve aktivnosti u optimiranju prehrane.
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POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD AKTIVNOST BODOVI
METODA ECTS | yeenJa STUDENTA METODA PROCJIENE N in T max
Predavanja > 1,2,4,5, | Aktivho pohadanje EV|devr_10|ja pr!sutnosn i 20 30
7,8 nastave angaZiranosti studenta
SaizR/r:X'I{eanjlzr:a Oblikovna ocjena rada i
Seminari 1 3-5 PI: 1€ pla plana aktivnosti za izradu 10 15
aktivnosti za izradu ; :
: . jelovnika
jelovnika
Rad na raunalu . : .
Racunalne vjezbe 1 1,245, prema dobivenim _Ob_llkvo,vna ocjena radai 15 25
8 . . izvieSca s vjezbi
uputama i zadacima
Samostalno ucenje . Javno predstavljanje
S Pretrazivanje i :
i koriStenje N I modela prehrane, ocjena
- h 2 1-8 proucavanije literature, S . 15 30
racunalnih ; o prezentacije i provjera
priprema za ispit ;
programa Znanja
UKUPNO 6 60 | 100
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Naziv kolegija

Tehnologija konditorskih i srodnih proizvoda

Sifra 81740 | Status kolegija | Izborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar [l
Nastavnik prof. dr. sc. Drago Subari¢

prof. dr. sc. Jurislav Babié

prof. dr. sc. Burdica A¢kar

izv. prof. dr. sc. Antun Jozinovi¢
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Konditorski proizvodi kroz povijest. Trendovi u proizvodnji i potro3nji konditorskh
proizvoda. Konditorski proizvodi i zdravlje. Sirovine u proizvodnji konditorskih
proizvoda (masti, Secer, mlijeko, boje, emulgatori...). Vrste kakao proizvoda. Kakao
zrno, fermentacija, suSenje i skladiStenje. Proizvodnja kakao mase, kakao praha,
kakao maslaca i ¢okoladne mase. Svojstva kakao maslaca i zamjenske masti.
Proizvodnja Cokolade. ReoloSka svojstva Cokolade. Proizvodnja bombonskih
proizvoda. Proizvodnja ostalih konditorskih proizvoda. Kemija i tehnologija kave.
Caj. Snack proizvodi.

Ambalaza i pakiranje. Cuvanje proizvoda. Uredaji u proizvodnji konditorskih
proizvoda. Zakonski propisi.

Vjezbe: Odredivanje kvalitete kakao zrna, Odredivanje termofizikalnih svojstava
Cokolade, kakao maslaca i zamjenskih masti, ReoloSka svojstva Cokolade,
Senzorsko ocjenjivane konditorskih proizvoda, Industrijske vjeZbe.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu

Cilj kolegija je pruzanje svih znanja vezanih za proizvodnju konditorskih i srodnih
proizvoda, poCev od zahtjeva za sirovinama, svih faza proizvodnje proizvoda,

na kolegiju (cilj) ambalaZi i pakiranju, Cuvanju gotovih proizvoda do kontrole kvalitete proizvoda.
Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 1

(ukupno) 30 15 15

Nacin polaganja Ispit se polaZe u obliku dva usmena ispita tijekom semestra ili u obliku pismenog ili
ispita usmenog ispita cjelokupno gradivo.

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. S. T. Beckett (1999): Industrial chocolate manufacture and use. Blackwell
Science.
2. S.T. Beckett: The science of chocolate, Royal Society of chemistry, York, 2000.

Preporucena
literatura

1. R.J. Clarke, R. Macrae: Coffee-Technology. Elsevier Applied Science, London,
New York, 1987.

2. R.J. Clarke, R. Macrae: Coffee-Chemistry. Elsevier Applied Science, London,
New York, 1985

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

Opisati vodenje procesa prerade kakao zrna i proizvodnje ¢okolade.

Opisati vodenje procesa proizvodnje bombonskih proizvoda.

Opisati vodenje procesa proizvodnje snack proizvoda.

Definirati parametre kvalitete sirovina i gotovih proizvoda za navedene procese.

Opisati postupak proizvodnje €aja, kave i kavovina.

o0 WINIF

Definirati reolo$ka svojstva ¢okolade i imbenika koji utje€u na njih.
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POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | ugenya | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE | min | max
Prisutnost; Samostalno Evidencija
Predavanja i uklju€ivanije pitanjima i prisutnosti i
e 2 1-6 . Lo R R 5 10
vjezbe prijedlozima; Ukljucivanje na ukljuc€ivanja u
poticaj hastavnika; nastavu
. . . Javna prezentacija
Seminarski rad 1 1-6 Samostalnl rad na dobivenoj i obrana 15 25
temi uz konzultacije .
seminarskog rada
Periodicna zpr?apr:?amziléﬁrﬁliser?]’iahng'glzggjeru Parcijalni ispit 1
provjera 2 1-6 Ja z . g yant 1spi 35 65
Znania gradiva i sudjelovanje na Parcijalni ispit 2
) pismenoj provjeri znanja
Priprema za pismenu provjera
PIO"lefa Zn‘.anjf 2% 1-6 znanja cuelpg gramva - Pismeni ispit* 35* | 65*
cijelog gradiva sudjelovanje na pismenoj
provjeri znanja*
UKUPNO 5 55| 100

*Ova nastavna aktivnhost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova,
vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja

u odredenom
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Naziv kolegija Kemija i tehnologija ugljikohidrata
Sifra 79486 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Il
Nastavnik prof. dr. sc. Drago Subari¢

prof. dr. sc. Jurislav Babi¢

prof. dr. sc. Burdica Ackar

izv. prof. dr. sc. Antun Jozinovi¢
Suradnik

Sadrzaj kolegija

Skroba iz krumpira i pSenice. Nusproizvodi industrije Skroba.

Hidrokoloidi, svojstva i primjena u prehrambenoj industriji.
Vjezbe:

Priprema modificiranih Skrobova.

Polisaharidi, podjela i svojstva. Trendovi u proizvodnji i potro3nji saharoze, Skroba,
Skrobnih hidolizata i modifikata. Kemijska i fizikalna svojstva Skroba. Sirovine u
proizvodnji Skroba (kukuruz, pSenica, krumpir i riza). Proizvodnja S$kroba iz
kukuruza. Proizvodnja Skrobnih hidrolizata. Enzimi u tehnologiji 8kroba. Proizvodnja
kristalne glukoze. Fruktozni sirupi i fruktoza. Polioli. Modificirani
proizvodnja i primjena u prehrambenoj industriji. Proizvodnja, svojstva i primjena

Skrobovi,

Sladila u prehrambenoj industriji. Proizvodnja saharoze iz $ecerne repe.
Nusproizvodi industrije Se¢era. Otpadne vode i obrada. Proizvodnja Secera iz trske.

Analiticke metode u tehnologiji ugljikohidrata. Kvaliteta Secera. Termofizikalna
svojstva Skroba. ReoloSka svojstva Skrobnih suspenzija. Kapacitet vezivanja vode.

Opc¢ai posebna
znanja koja se stje€u | specifit(na znanja koja studentima omoguéavaju razumijevanje
proizvodnje $kroba iz razli€itih sirovina i Skrobnih hidrolizata i modifikata te
proizvodnje saharoze iz Secerne repe i trske. Osim toga, studenti stjeCu Siroka
znanja iz strukture i svojstava Skroba i proizvoda na bazi Skroba kao i moguénosti
primjene navedenih proizvoda u proizvodniji razli€itih proizvoda u prehrambenoj
industriji, kao i najnovijim trendovima u proizvodnji i potrosnji uglikohidrata.

na kolegiju (cilj)

Na prije steCena znanja iz prirodnih znanosti i inZzenjerstva nadograduju se

tehnologije

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1
(ukupno) 30 15

Nacin polaganja
ispita

usmenog ispita cjelokupno gradivo.

Ispit se polaze u obliku dva usmena ispita tijekom semestra ili u obliku pismenog ili

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

derivates., Blackie Academic & and Professional, 1995.
INC, New York and Basel, 1985.

Washington, 1986.

M. W. Kearsley,S. Z. Dziedzic: Handbook of starch hydrolysis products and their
G. M. A. Van Beynum, J. A. Roel: Starch conversion technology, Marcel Dekker

M.F. Chaplin and J.F. Kennedy, Carbohydrates analysis, IRL Press, Oxford

Preporucena

literatura Weinheim, 1992.

New York, Basel, Hong Kong, 1998.

sugar colour, Eastbourne 1984.

F. W. Schenck, R. E. Hebeda: Starch hydrolysis products.VCH, New York,
R.H. Walter: Polysaccharide association structures in food, Marcel Dekker, INC,

3. M. Shore, N.W. Brought, J.V. Dutton and A. SissonsFactors affecting White

ISHODI UCENJA

b.

ISHODI UCENJA

Definirati kemijska svojstva ugljikohidrata, hidrokoloida i sladila.

Definirati svojstva i voditi procese proizvodnje Skroba iz kukuruza, krumpira i pSenice.

Definirati svojstva i voditi procese proizvodnje saharoze.

Imati osnovna znanja o nusproizvodima industrije Skroba i saharoze.

gs|wINIE= T

Voditi procese proizvodnje kristalne glukoze, fruktoze, 8krobnih sirupa i poliola.
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6. | Definirati i opisati primjenu enzima u tehnologiji $kroba.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | u€eNJA | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE [ min | max
Prisutnost; Samostalno Evidencija
Predavanja i ukljucivanje pitanjimai prisutnosti i
e 1 1-6 , el R 5| 10
vjezbe prijedlozima; Ukljucivanje na ukljuc€ivanja u
poticaj hastavnika; nastavu
. . . Javna prezentacija
Seminarski rad 1 1-6 Samostalnl rad na dobivenoj i obrana 10 20
temi uz konzultacije .
seminarskog rada
Periodicna zpr?apr:?amzaaéirﬁliser?]’iahng'glzggjeru Parcijalni ispit 1
provjera 3 1-6 Ja z . g yant 1spi 40 70
Znania gradiva i sudjelovanje na Parcijalni ispit 2
I pismenoj provjeri znanja
Priprema za pismenu provjera
Proviera Zn‘.anjf 3* 1-6 zhanja cuelpg gramva - Pismeni ispit 50* | 90*
cijelog gradiva sudjelovanje na pismenoj
provjeri znanja
UKUPNO 5 55| 100

*Ova nastavna aktivnhost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom
vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi¢na provjera znanja
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Naziv kolegija

Kemija i tehnologija voéa i povréa

Sifra 62330 | Status kolegija | 1zborni B
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar [l

Nastavnik prof. dr. sc. Mirela Kopjar

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Odnos izmedu kemijskih, fizickih i mikrobioloskih principa u preradi voéa i povr¢a
od nabave sirovina, preko pripreme, konzerviranja, pakiranja, Cuvanja, transporta i
distribucije. Naglasak na metode konzerviranja kao S$to su sterilizacija,
zamrzavanje, suSenje (dehidratacija), biolodko konzerviranje, zraenje, netermicke
metode.

Prakti¢an rad u laboratoriju.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Studenti/ce stjeCu znanja iz osnova prerade i konzerviranja voca i povréa.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30
Nacin polaganja Pismeni i usmeni ispit na kraju predavanja.

ispita

Bodovi 5 | Jezik | hjrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. T. Lovri¢ i V. Pilizota 1994, Tehnologija konzerviranja i prerade voca i povrca, ur.
akademik Milan Maceljski, Nakladni zavod, GLOBUS, Zagreb.

2. AA. Kader, 1992., Postharvest technology of Horticultural Crops, Sec.Ed.,
Univ.of California, Division of Agriculture and Natural Resources, Publication
3311.

3. S. Nagy, C. S. Chen, P. E. Shaw, Fruit Juice Processing and Technology, 1993,
AGSIENCE Inc., Auburndale, Florida

4. D. Arthey, and P. R. Ashurst, Fruit Processing 1996, Blackie Academic and
Profesional, U.K., Chapman and Hall.

Preporu¢ena
literatura

Razne knjige iz procesa i tehnologije voéa i povrca. Razli¢iti Easopisi.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

1. Definirati kemijski sastav, svojstva voc¢a i povréa i ¢imbenike vazne za kakvocu vocéa i povréa i

proizvoda od voéa i povréa.

Objasniti uvjete Cuvanja voca i povréa, poluproizvoda i finalnih proizvoda na bazi vo¢a i povréa.

Opisati osnove tehnologije proizvodnje proizvoda na bazi voé¢a i povréa.

Objasniti Cimbenike koji utje€u na degradaciju sastojaka u vocu i povréu te proizvodima.

as|win

procesiranja.

Definirati sastojke koji imaju pozitivno djelovanje na zdravlje ljudi te njihovu stabilnost tijekom

o

procesiranja.

Definirati sastojke koji imaju negativno djelovanje na zdravlje ljudi te njihovu stabilnost tijekom

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | E€TS| yéenga | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE [ min | max

Pohadanj_e 0,5 1-6 Prisustvovanje nastavi Evidencija 6 10

predavanja

Pohadanje viezbi 1 1-6 Prisustvovanje uz aktivno Ewdencu:_;l i 12 20
sudjelovanje pregled vjezbi

Zavrsni ispit 3,5 1-6 Pongvlja}nje usvojenog Usmeni ispit 42 70
gradiva i usmeni odgovori

UKUPNO 5 60 | 100
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Naziv kolegija

Tehnologija mlijeka i mlijeénih proizvoda

Sifra

66935 | Status kolegija | 1zborni B

Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar il v

Nastavnik izv. prof. dr. sc. Mirela Lugan Coli¢

Suradnik Martina Antunovic¢, mag. ing.

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Proizvodnja i primarna obrada mlijeka. Biokemija i sastav mlijeka. Znacaj
prerade mlijeka. Mikrobiologija mlijeka i mlijeCnih proizvoda. Hranjiva
vrijednost mlijeka i mlije€nih proizvoda. Tehnologija proizvodnje mlijeka i
glavnih mlije¢nih proizvoda. Propisi i standardi za mlijeko i mlijeéne
proizvode. Fermentirani mlijeéni napici. Probiotici, prebiotici, simbiotici.
Specijalne vrste mlije¢nih proizvoda.

Vjezbe:

Upoznavanje s osnovnim operacijama i uredajima proizvodnje mlijeka i
mlijeénih proizvoda u pogonu mljekarske industrije. Ocjenjivanje i fizikalno-
kemijske metode ispitivanja kakvo¢e mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Opca i posebna
znanja koja se
stjec¢u na kolegiju
(cilj)

Cilj kolegija je upoznati suvremenu tehnologiju prerade mlijeka. Predavanja
ukljuCuju prikaz proizvodnje glavnih mlije€nih proizvoda iz sirovog mlijeka
(tekuce, fermentirano mlijeko, koncentrirano mlijeko, mlijeko u prahu, vrhnje,
maslac, sireve itd.). Studenti ¢e poznavati osnove moderne mljekarske
tehnologije te ulogu glavnih biokemijskih i mikrobioloSkih promjena koje se
javijaju tijekom rukovanja, skladidtenja i prerade mlijeka i mlijecnih
proizvoda. Tijekom kolegija stavit ¢e se naglasak na hranjivu vrijednost
mlijeka i mlije€nih proizvoda.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30
Nacin polaganja odradene vjeZbe, izvjestaji, usmeni ispit

ispita

Bodovi 5 | Jezik | Hrvatski, madarski

Obvezna literatura

1. Lj. Tratnik: Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Hrvatska
mljekarska udruga, Zagreb, 1998.

2. S. Mileti¢: Miijeko i mlije¢ni proizvodi. Hrvatsko mljekarsko drustvo,
Zagreb, 1994,

3. Lj. Kr8ev: MikrobioloSke kulture u proizvodnji mlijeénih proizvoda.
Udruzenje mljekarskih radnika Hrvatske, Zagreb, 1989.

4. S. Durakovi¢: Prehrambena mikrobiologija. Medicinska naklada, Zagreb,
1991.

5. D. Sabado$: Kontrola i ocjenjivanje kakvoce mlijeka i mlije¢nih proizvoda.
Hrvatsko mljekarsko drustvo, Zagreb, 1996.

Preporucena
literatura

. |. F. Vuiji¢i¢: Mlekarstvo — I. dio. Naucna knjiga, Beograd, 1985.

. R. K. Robinson: Modern Dairy Technology — Advances in Milk
Processing, vol. 1. Elsevier Applied Science, London — New York, 1986.
3. R. K. Robinson: Modern Dairy Technology — Advances in Milk Products,

vol. 2. Elsevier Applied Science, London — New York, 1993.
4. G. D. Miller, J. K. Jarvis, L. D. McBean: Handbook of Dairy Food and
Nutrition. CRS Press, LLC, Boca Raton, New York, 2000.
5. E. Spreer: Technologie der Milchverarbeitung. VEB Fachbuchverlag,
Leipzig, 1978.

N -
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Naziv kolegija

Nutricionisticki aspekti pripreme hrane

Sifra |  sStatus kolegija | Izborni B
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar 11

Nositelj kolegija

prof. dr. sc. Tomislav Klapec

Suradnici na kolegiju

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Pozitivhe nutritivne promjene tijekom pripreme hrane:

Povec¢ana probavljivost bjelanevina, Skroba i drugih nutrijenata, inaktivacija
i/ili uklanjanje antinutrijenata (avidin, fitati, tanini, oksalati, inhibitori proteaza,
itd.), stvaranje arome proizvoda, oslobadanje zastitnih tvari, smanjenje udjela
ostataka pesticida, nitrata, itd. Modifikacija alergena kod procesiranja hrane te
inaktivacija toksina. Redukcija prisustva mikroorganizama, primjena
ozraCivanja hrane i ozona kod konzerviranja.

Negativne promjene tijekom pripreme hrane:

Prilagodbe prehrane kojima se smanjuje i/ili sprieCava Stetan ucinak
nepozeljnih spojeva koji nastaju kod pripreme i/ili prerade hrane (smanjena
apsorpcija  toksikanata unosom  prehrambenih  vlakana, indukcija
detoksificiraju¢ih enzima i/ili inhibicija aktiviraju¢ih enzima flavonoidima,
glukozinolatima i slicnim sastojcima hrane, unos probiotika koji vezu
toksikante, sprjeCavanje i/ili nadoknadivanje gubitka vitamina, minerala i
drugih sastojaka tijekom pripreme hrane, koncept razrjedivanja nutrijenata
(npr. prZzenje ribe u biljnom ulju i kardiovaskularni rizik), i sl.

Seminari:
Analize odabranih radova na temu promjena tijekom pripreme i obrade hrane.

Opca i posebna znanja
koja se stjeCu na kolegiju
(cilj)

Opca znanja o uvjetima procesiranja hrane koji utje€u na njenu hranjivu
vrijednost. Posebna znanja su specijalizirani postupci pripreme hrane sa
svrhom poboljSanja i/ili zadrzavanja hranjive vrijednosti te zdravstvene
ispravnosti hrane.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 0
(ukupno) 30 15 0

Nacin polaganja ispita

Kontinuirano pracenje, dvije parcijalne pismene provjere tijekom semestra,
zavrsni ispit usmeni

Bodovi

5 | Jezik | hrvatski, engleski

Obvezna literatura

1. R. H. Stadler, D. R. Lineback: Process-induced Food toxicants —
occurrence, formation, mitigation and health risks, John Wiley & Sons,
New Jersey, 2009.

2. Nastavne jedinice dostupne studentima na webu

Preporucéena literatura

1. C. J. K. Henry and N. J. Heppell: Nutritional aspects of food processing
and ingredients, Aspen Publishers Inc.,U.S., 1998.

r.br. | OCEKIVANI ISHODI UCENJA - nakon odslu$anog predmeta student ée biti sposoban

1. Klasificirati pozitivhe i negativne promjene koje se deSavaju tijekom pripreme hrane

2. Usporediti metode pripreme hrane i njihov uc¢inak na pozitivhe i negativne promjene u hrani

3. Upotrijebiti dobivena znanja u sastavljanju prijedloga pripreme hrane za uklanjanje prisutnih
nepozeljnih komponenti

4, Postaviti hipotezu te prezentirati utjecaj metode pripreme hrane na pozitivne i negativhe promjene u
hrani

50




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek
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POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

AKTIVNOST ISHOD NASTAVNA BODOVI
STUDENTA 2l UCENJA METODA ISR/ HROACHSNS MIN | MAX
Aktivnost kroz _ 1 1-4 Predavanja Evidencija, - 10
nastavu — predavanja Rasprava
Samostalno Pisani format Evaluaciia odradeno
rieSavanje problema 1 1-4 seminara, 7a datkaj 9 18 30
— priprema seminara Prezentacija
Pismena provjera (moze biti
Eroucavanje 2 1-4 Provjera znanja zamienjena pqlaggnjem_ 18 30
literature dvaju parcijalnih pismenih
provjera)
Ponavljanje gradiva 1 1-4 Zavrsni ispit Usmena provjera 18 30
UKUPNO 100
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Naziv kolegija

Tehnologija proizvodnje i prerade brasna

Sifra 66934 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar Hili 1V

Nositelj kolegija

prof. dr. sc. Daliborka Koceva Komlenic
prof. dr. sc. Marko Jukié¢

Suradnici na kolegiju

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Preradbena i uporabna vrijednost Zitarica. Kemijski sastav i zna€aj pojedinih
komponenti u ocjeni tehnoloSke kakvoce zrna. Postupci mljevenja pSenice.
Skladistenje, pakiranje i transport brasna. Tipovi brasna. Kemijski sastav i
nutritivna vrijednost brasna. Pecivha kakvoéa bradna. Pomocne sirovine i
aditivi. Tehnoloski postupci proizvodnje kruha i peciva. Vrste kruha. Transport,
pakiranje i Cuvanje pekarskih proizvoda. Osiguranje i senzorska ocjena
kakvocée. Sirovine, operacije i procesi u tehnologiji proizvodnje tjestenine i
tehnologiji proizvodnje keksa i vafla. «Snack» proizvodi. Nutritivne vrijednosti i
senzorska kakvoca.

Vjezbe:

Laboratorijske vjeZzbe: Probna pecenja. Laboratorijska proizvodnja tjestenine.
Senzorsko ocjenjivanje proizvoda.

Industrijske vjeZbe: Posjeti i upoznavanje pogona industrije za preradu brasna
(pekara, tvornica tijesta i keksa).

Opca i posebna znanja
koja se stjecu na kolegiju

Studenti stjeCu osnovna znanja iz tehnologija prerade Zitarica, kao i kemijski
sastav i nutritivnu vrijednost proizvoda.

(cilj)

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30

Nacin polaganja ispita

Ispit se polaze pismeno ili usmeno na kraju predavanja ili u vidu dva usmena
kolokvija tijekom semestra.

Bodovi

5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1. Z. Ugargié-Hardi: Tehnologija proizvodnje i prerade brasna: Pekarstvo.
(interna skripta). Prehrambeno tehnoloski fakultet SveuciliSta Josipa Jurja
Strossmayer-a u Osijeku, 1999.

2. Z. Ugaréi¢-Hardi: Tehnologija proizvodnje i prerade brasna: Proizvodnja
tjestenine i keksa. (interna skripta). Prehrambeno tehnolo$ki fakultet
Sveucilista Josipa Jurja Strossmayer-a u Osijeku, 2000.

3. Y. Pomeranz: Wheat: Chemistry and Technology. Volumen | i Il. American
Association of Cereal Chemists, St. Paul, Minnesota, 1988.

Preporucéena literatura

1. R. Lasztity: Cereal Chemistry. Akadémiai Kiado, Budapest, 1999.

2. E. J. Pyler: Baking Science and Tehnology. Volumen 1 i Il. Sosland
Publishing Company, Marriam, Kansas, 1988.

3. J. E. Kruger, R. B. Matsuo, J. W. Dick: Pasta and Noodle Technology.
American Association of Cereal Chemists, St. Paul, Minnesota, 1996.

4. Ch. Mercier, C. Cantarelli: Pasta and extrusion cooked foods. Elsevier
Applied Science Publishers, London, New York, 1986.

ISHODI UCENJA

r.br.

OCEKIVANI ISHODI UCENJA

Navesti kemijski sastav penice i braSna te objasniti zna&aj pojedinih komponenti u ocjeni
tehnoloSke i nutritivne kakvoce zrna.

Objasniti razli¢ite tehnoloSke postupke proizvodnje kruha i peciva.

proizvoda.

Objasniti biokemijske i fizikalno-kemijske promjene tijekom procesa proizvodnje pekarskih

1
2
7.
8

Klasificirati i opisati razliite pekarske proizvode i ocijeniti njihovu prehrambenu vrijednost.
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | ygeNga | AKTIVNOST STUDENTA PROCJENE min | max
. Prisutnost; Samostalno . L .
Predavanja i Coy T . Evidencija prisutnosti
- ukljuCivanje pitanjima i ; T
laboratorijske 15 1-4 - o] ; .| i pregled izvjeS¢a s 0 0
. prijedlozima; Eksperimentalni I
vjezbe rad vjezbi
Ocjena seminarskog
Seminarski rad 1 1-4 Izrada seminarskog rada radai javne 10 20
prezentacije
seminarskog rada
Periodicna sr:la?r:'eamzzéirﬁlisjr:}ﬁ E'g\i/rJ]ealru Parcijalni ispit 1
provjera 2,5 1-4 Jja zaokn a jaintisp 50 | 80
onania gradiva i sudjelovanje na Parcijalni ispit 2
) pisanoj provjeri znanja
Zavrsni ispit* 2,5* 14 Ponavljanje usvojenog grﬁdlva Usmeni ispit* 50* | 80*
i uUsmena provjera znanja
UKUPNO 5 60 | 100
*Ova nastavna aktivnost se odvija samo ako nije postignut minimalni broj bodova, u odredenom

vremenskom roku, na nastavnoj aktivnosti: Periodi€na provjera znanja

53




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Kemija i tehnologija vina

Sifra 62329 | Status kolegija | 1zborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar 1 ili 1V

Nastavnik prof. dr. sc. Anita Pichler

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Porijeklo vinove loze, botanicka svojstva vinove loze, porodica, rodovi, podrodovi i
vrste vinove loze. Vinogradarska podrucja u R. Hrvatskoj, zone, regije, podregije,
vinogorja i vinogradarski polozZaji. Grozde kao sirovina za proizvodnju vina,
mehanicki i kemijski sastav groZda, kemijski sastav mosta, voda, ugljikohidrati,
smolaste tvari, sluzave tvari, organske kiseline, bojene tvari, tamini, aromaticni
spojevi, vostani i masni spojevi, dusiéni spojevi, vitamini, enzimi, mineralne tvari.
Sorte groZda za proizvodnju vina, sorte grozda za proizvodnju bijelih vina, sorte
grozda za proizvodnju crnih vina. Berba groZzda, znacenje zrelosti i vremena berbe,
prijevoz i prilem groZzda za preradu. TehnoloSki proces proizvodnje bijelih
vina.Tehnolo8ki proces proizvodnje crnih vina. Upotreba i djelovanje sumpornog
dioksida u moSstu i vinu, mehanizmi djelovanja na stabilnost i zastitu mosta i vina.
Stabilizacija vina, prirodna stabilizacija, pretakanje vina, bistrenje i koloidni
fenomeni, postupci bistrenja i stabilizacije. Kemijski sastav vina, organske kiseline,
alkohol i hlapljivi spojevi, ugljikohidrati, ekstraktivne tvari, duSi¢ni spojevi, fenolni
spojevi, tvari arome. Kategorizacija vina prema Zakonu o vinu, i Pravilniku o
proizvodnji vina. Voéna vina, sirovine za proizvodnju vocnih vina, proizvodnja
vocnih vina, stabilizacija i punjenje u boce voénih vina. Metode kemijske analize
vina.

Opc¢ai posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

StjeCu se posebna znanja o proizvodnji vina, kemijskom sastavu mosta i vina,
postupcima fermentacije, stabilizacije, punjenja u boce i odredivanju kemijskog
sastava i kvalitete vina.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30

Nacin polaganja Pismeni i usmeni ispit cijelog gradiva predmeta na kraju semestra ili dva pismena
ispita ispita tijekom semestra i usmeni ispit na kraju semestra

Bodovi 5 | Jezik | hrvatski

Obvezna literatura

1.P. Riberean Gayon, D. Dubourdieu, B. Doneche, A. Lonvaud: Handbook of
Enology
a. Volume Il: The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments.
b. Volume I: The Microbiology of Wine and Vinifications, Wiley, 2000.

2. R. B. Boulton, V. L. Singleton, L. F. Bisson, R. |. Kuukee: Principelsw and
Practies of Winemaking, The Chapman-Hall Enology Library, October 1995.

3. B. W. Zoecklein, K. C. Fugelsang, B. H. Gump, F. S. Nury, Wine Analisis and
Production, The Chapman-Hall Enology Library, June 1995.

4. S. Mustovi¢: Vinarstvo sa enohemijom i mikrobiologijom, Privredni pregled,
Beograd, 1985.

5. R. Licul, D. Premuzi¢: Prakti¢no vinogradarstvo i podrumarstvo, Nakladni zavod
Znanje, Zagreb, 1977.

Preporu¢ena
literatura

1. J. J. Hadiburg: Winning with Quality, The FP2 Story, New York, 1991.

2. K. C. Fugelsang: Wine Microbiology, The Chapman-Hall Enology Library,
January 1997.

3. D. R. Storm: Winery Utilities, The Chapman-Hall Enology Library, January 1997.

4. R. P. Vine, B. Bordelon, T. Browning, Winemaking: Frof Grape growing to
Marketplace, TheChapman-Hall Enology Library,June1997
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Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA
1. Navesti vrste i sorte vinove loze, definirati osnove vinogradarstva.
2. Analizirati kemijski sastav groZda i imbenike vazne za kakvocu grozda i vina.
3. Razlikovati razlicite sorte grozda za proizvodnju vina i objasniti utjecaj klimatskih i okolinskih faktora
na kvalitetu groZzda i vina .
4. Analizirati kemijski sastav mosta i vina i objasniti enzimsko i neenzimsko posmedivanje u mostu i
vinu.
5. Analizirati na€ine sumporenja mosta i vina, poznavati djelovanje sumporaste kiseline u vinu.
6. Opisati tehnolo$ki proces proizvodnije bijelih i crnih vina i procesnu opremu u vinarijama.
7. Primijeniti ste€ena znanja za rieSavanje problema/zadataka vezanih za proizvodnju vina.
8. Navesti i razlikovati kategorije vina prema kakvoci te parametre kakvoce vina.
POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA
NASTAVNA ECTS ISHOD AKTIVNOST METODA BODOVI
METODA UCENJA STUDENTA PROCJENE min max
Prisutnost na ;
S Pohadanje . L
nastavi i aktivno . Evidencija i
. . 0,5 1-8 predavanja i Do 10 20
sudjelovanje u wy s pregled vjezbi
; R vjezbi
izvodenju vjeZbi
Priprema za
pismenu
Proviera znania provjera znanja
rov] anj 2 1-8 cijelog gradivai | Pismeni ispit 20 30
cijelog gradiva . .
sudjelovanje na
pismenoj
provjeri znanja
Ponavljanje
Zavréni ispit 2,5 1-8 usvojenog | Usmeni ispit 30 50
gradiva i usmeni
odgovori
UKUPNO 5 60 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Kemija i tehnologija uljai masti

Sifra 62332 | Status kolegija [ Izborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar ili 1V

Nastavnik prof. dr. sc. Tihomir Moslavac

Suradnik

Sadrzaj kolegija

Vaznost ulja i masti u prehrani. Trendovi u proizvodnji i potronji ulja i masti.
Sastav ulja i masti. Biokemija masti. Enzimi sjemenki i plodova uljarica. Kemijske
reakcije masti i masnih kiselina. Svojstva ulja i masti (kemijska i fizikalna svojstva).
Sirovine za proizvodnju ulja i masti (podjela, kemijski sastav). Priprema i
skladiStenje uljarica. Proizvodnja animalne masti i biljnih ulja. Proizvodnja ulja
preSanjem (predpreSanje, puno preSanje, hladno preSanje). Proizvodnja ulja
ekstrakcijom s otapalom. Rafinacija (kemijska, fizikalna). Skladistenje, stabilizacija i
transport ulja i masti. Proizvodnja i primjena lecitina. Proizvodi ulja i masti
(margarin, majoneza, Sortening). Hidrogenacija ulja.

Vjezbe: Analiticke metode u tehnologiji ulja i masti. Metode ispitivanja kvalitete ulja
i masti. Metode odredivanja svojstava za identifikacija ulja i masti. Stupanj
oksidacije ulja i masti. Kvarenje i odrzivost ulja i masti. ReoloSka svojstva ulja,
masti i proizvoda. Laboratorijske tehnoloSke vjezbe.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Na prije steCena znanja iz prirodnih znanosti i inZenjerstva nadograduju se
specifit(na znanja koja studentima omogucavaju razumijevanje tehnologije
proizvodnje ulja i masti iz razli€itih sirovina (biljne i animalne). Osim toga, studenti
stjeCu Siroka znanja iz svojstava kvalitete i odrzivosti ulja, masti i proizvoda,
kemijskog sastava, kao i mogucnosti primjene u proizvodnji razli¢itih proizvoda u
prehrambenoj i drugim industrijama.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 2
(ukupno) 30 30

Nacin polaganja Ispit se polaze pismeno i/ili usmeno na kraju predavanja, ili u obliku dva usmena
ispita ispita tijekom semestra.

Bodovi 5 | Jezik | hrvatsk

Obvezna literatura

1. D. Swern: Industrijski proizvodi ulja i masti po Baileyju, Znanje, Zagreb, 1972.

2. W. Hamm, R. J. Hamilton: Edible Oil Processing, Sheffield Academic Press,
CRC Press, England, 2000.

3. M. Rac: Ulja i masti (sirovine, kemija i tehnologija jestivih ulja i masti), Privredni
pregled, Beograd, 1964.

4. B. O. MatijaSevi¢, J. Turkulov: Tehnologija ulja i masti, Univerzitet u Novom
Sadu Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980.

5. D. Rade, Z. Mokrov&ak, D. Strucelj: Priruénik za vjezbe iz kemije i tehnologije
lipida, Zagreb, 2001.

Preporuéena
literatura

1. D. F. Gunstone: Vegetable Oils in Food Technology: Composition, Properties
and Uses, C.H.I.P.S., 2002.

2. Y. H. Hui: Bailey’s industrial oil & fat product, Volume 4, Edible Oil and Fat
Product: Processing Technology, Culinary and Hospitality Industry Publications
Services (C.H.I.P.S), 2005.

3. E. Dimi¢, J.Turkulov: Kontrola kvaliteta u tehnologiji jestivih ulja, Univerzitet u
Novom Sadu Tehnoloski fakultet, 2000.

4. R. J. Hamilton, A. Bhati: Recent Advances in Chemistry and Technology of Fats
and Oils, Elsevier Applied Science, London and New York, 1987.

ISHODI UCENJA

R.b.

ISHODI UCENJA

Opisati vaznosti biljnih ulja i animalnih masti u prehrani.

Razlikovati kemijski sastav biljnih ulja i animalnih masti te kemijske reakcije masti i masnih kiselina.

Opisati biokemiju i enzime sjemenki uljarica i plodova za proizvodnju ulja.

Razlikovati vrstu, indeks kvalitete i kriterije za ocjenu uljarskih sirovina.

Definirati zahtjeve i opisati vaZznost skladidtenja uljarica.

Objasniti pripremu sirovine za preradu (uvjeti, uredaiji) te njihov utjecaj na kvalitetu ulja.

NO|g AW INIE

Razlikovati tehnoloSki proces proizvodnje sirovih ulja i masti (pre$anje, ekstrakcija, uredaji, sheme).
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R.b. [ ISHODI UCENJA
8. Opisati proces prerade masnog tkiva kopnenih Zivotinja.
9. Definirati i primijeniti proces rafinacije sirovih biljnih ulja (kemijska, fizikalna rafinacija).
10. | Analizirati primjenu nusproizvoda industrije ulja (lecitin, poga¢a, saCma).
11. | Primijeniti adekvatna skladi$ta za ulja i masti te njihova stabilizacija.
12. | Opisati procese kvarenja ulja i masti.
13. | Primijeniti analiticke metode za procjenu stupnja oksidacije ulja te za odredivanje odrzivosti ulja i
masti.
14. | Definirati i razlikovati proizvodnju nerafiniranih i hladno preSanih biljnih ulja te njihova kontrola
kvalitete.
15. | Definirati proces hidrogenacije ulja i opisati primjenu jestivih ulja i masti (margarin, majoneza, umaci).
POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA
NASTAVNA ISHOD METODA BODOVI
METODA | ECTS | ueenga | AKTIVNOSTSTUDENTA | poociENE [Tmin | max
, . . : Evidencija
et os | was | Seevesess | swelovans, | 5| 10
rasprava
Laboratoriiske Sudjelovanje na viezbamai | Evidencija i
L J 1 6-15 pisanje izvjes¢a o pregled 10 20
vjezbe A S
provedenoj vjezbi izvjeS¢a vjezbi
Priprema za pismenu
Zavrsni ispit 3,5 1-15 provjeru zhanja, . Plsmer_u_l : 45 70
ponavljanje usvojenog usmeni ispit
gradiva i usmeni odgovori
UKUPNO 5 60 100

57




Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek
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Naziv kolegija

Zacini i aromatsko bilje

Sifra 88274 | Status kolegija [ Izborni
Studij sveucilisni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar il v

Nositelj kolegija

prof. dr. sc. Mirela Kopjar

Suradnici na kolegiju

Sadrzaj kolegija

Upotreba zadina i aromatskog bilja kroz povijest i razliCite kulture. Definicija zaCina
i aromatskog bilja. Oblici za¢ina i aromatskog bilja. Funkcija (primarna i
sekundarna) zacdina i aromatskog bilja. Priprema (proizvodnja) zacgina i aromatskog
bilja. Primjena zacina i aromatskog bilja. Uobicajeni zalini. Aktivne tvari u najéesce
koridtenim zacinima. Egzotiéni zadini. Toksini u zacinima i aromatskom bilju.
Kvaliteta i autenti¢nost zacina. Trendovi u svijetu vezani uz zagine.

Opca i posebna
znanja koja se stjecu
na kolegiju (cilj)

Ovaj predmet pruziti ¢e studentu/ici osnovne spoznaje o zacinima i aromatskom
bilju, njihovoj primjeni i funkciji u prehrambenim proizvodima. Studenti ¢e kroz
izradu seminarskih radova pokriti teme kolegija.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1

(ukupno) 30 15

Nacin polaganja Seminarski radovi tijekom semestra i usmeni ispit na kraju predavanja.
ispita

Bodovi | Jezik | Hrvatski, Engleski

Obvezna literatura

K.V. Peter: Handbook of herbs and spices. Woodhead Publishing Limited and CRC
Press LLC. 2001.

S. Raghavana: Handbook of spices, seasonings and flavorings. CRC Press, Taylor
& Francis Group. 2007.

K.H. Can Baser, G. Buchbauer: Handbook of Essential Oils. Science, Technology
and Applications. CRC Press, Taylor & Francis Group. 2010.

Y.H. Hui: Handbook of Food Science, Technology and Engineering. Taylor &
Francis Group. 2006.

G. Reineccius: Flavour Chemistry and Technology. Taylor & Francis Group. 2006.

Preporu¢ena
literatura

Internet i svi dostupni znanstveno-strucni Casopisi

ISHODI UCENJA

R.b. | ISHODI UCENJA

Definirati pojmove zacina i aromatskog bilja.

Opisati primarne i sekundarne funkcije.

Usporediti razli€ite oblike za€ina i njihovu proizvodnju.

Opisati utjecaj zaCina i aromatskog bilja na organizam Covjeka.

SRl N

Opisati karakteristike i utjecaj na zdravlje Covjeka odabranih zagina.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

NASTAVNA ISHOD BODOVI
METODA ECTS UCENJA AKTIVNOST STUDENTA | METODA PROCJENE min | max
Pohadanje 0,5 1-5 Prisustvovanje nastavi Evidencija 6 10
nastave
Javna prezentacija i
Seminarski rad 15 5 Izrada seminarskog rada obrana seminarskog 24 40
rada
Zavrsni ispit 3 1-5 Pongvqunje USVOJENOG 1 ysmeni ispit 30 50
gradiva i usmeni odgovori
UKUPNO 5 60 | 100
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet Osijek Izvedbeni plan nastave za ak. god. 2025./2026.

Naziv kolegija

Prehranai sport

Sifra |  Status kolegija | Izborni B
Studij sveuCiliSni diplomski studij Znanost o hrani i nutricionizam
Semestar v

Nositelj kolegija

prof. dr. sc. Daniela Cag&i¢ Kenjeri¢

Suradnici na kolegiju

dr. sc. Lidija Soher

Sadrzaj kolegija

Predavanja:

Principi prehrane kod poja¢ane fiziCke aktivnosti uslijed bavljenja sportom —
unos energije, makro- i mikronutrijenata te tekuc¢ine. Dodaci prehrani za osobe
koje se intenzivho bave sportskim aktivhostima. Kontrola tjelesne mase.
Prehrana i sportovi izdrZljivosti. Prehrane i sportovi snage. Prehrana i timski
sportovi. Prehrana sportaSa s posebnim potrebama. Planiranje prehrane i
savjetovanje sportasa.

Seminarski zadatak:

Od teorije do prakse: Prehrana osoba koje se bave odabranim sportom.

Opca i posebna znanja
koja se stjecu na kolegiju

Spoznaje 0 znacenju makro- i mikronutrijenata u prehrani osoba s pojacanom
fizickom aktivno$c¢u uslijed bavljenja sportom. Specifi€nosti prehrane pri

(cilj) bavljenju razli€itim vrstama sportova.

Nastava Predavanja Seminari Vjezbe
(sati/tjedan) 2 1 0
(ukupno) 30 15 0

Nacin polaganja ispita

Kontinuirano pracenje, dvije parcijalne pismene provjere tijekom semestra,
zavrsni ispit usmeni

Bodovi

5 | Jezik | hrvatski, engleski

Obvezna literatura

Fink HH, Mikesky AE, Burgoon LA: Practical Applications in Sports Nutrition —
3rd ed. Jones & Bartlett Learning. 212 (568 str.)

Preporucéena literatura

Dunford M, Doyle JA: Nutrition for Sport and Excercise — 3rd ed. Cengage
Learning, Stamford, 2015. (624 str.)

ISHODI UCENJA

r.br. | OCEKIVANI ISHODI UCENJA — nakon odslu$anog predmeta student e biti sposoban

1. Navesti i objasniti principe prehrane pri intenzivnom bavljenju sportom.

2. Navesti tipove dodataka prehrani koji se koriste u sportasa te objasniti cilieve njihove primjene.

3. Navesti i objasniti razloge za kontrolu tjelesne mase kod sportasa.

4. Navesti i objasniti specifi€nosti prehrane sportasa koji se bave razli€itim vrstama sportova.

5. Navesti i objasniti dodatne zahtjeve o kojima treba voditi rauna kod prehrane sportasa sa
zdravstvenim problemima ili specifi€nim stanjima.

6. Objasniti principe savjetovanja sportada o planiranu prehrane.

7. Analizirati adekvatnost prehrane osobe koja se bavi specifi€¢nim sportom.

8. Primijeniti steCena znanja na definiranje prehrambenih potreba osobe koja se bavi specifi¢nim
sportom.

POVEZIVANJE ISHODA UCENJA, NASTAVNIH METODA | PROCJENA ISHODA UCENJA

AKTIVNOST ISHOD NASTAVNA BODOVI

STUDENTA = UCENJA METODA SHIETOREA FIREIEIIENE MIN | MAX
Aktivnost kroz _ 1 1-8 Predavanja Evidencija, 7 10
nastavu — predavanja Rasprava
Samostalno Pisani format
rieSavanje problema 1 1-8 seminara, Evaluacija odradenog zadatka 18 30
— priprema seminara Prezentacija
Prougavanie Pismena provjera (moze biti
i I 2 1-3 Provjera znanja | zamijenjena polaganjem dvaju 18 30
iterature o T ; .

parcijalnih pismenih provjera)

Ponavljanje gradiva 7,8 Zavrsni ispit Usmena provjera 18 30
UKUPNO 61| 100
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