Sveuciliste Sjever

Preddiplomski stru€ni studij Prehrambena tehnologija

ISVU Sifra Naziv predmeta Status predmeta Semestar
Kontrola kakvoée i sigurnosti hrane Obvezni 3
Tip predmeta Oblici nastave (ukupan broj sati u semestru) Samostalni rad (sati) ECTS
Struéni P S Vv E-ucenje 4
30 15 0
Nastavnik dr.sc. Marija Kova¢ Tomas predavac
Suradnik doc. dr. sc. Predrag Putnik

Cilj predmeta je upoznavanje studenta sa osnovnim zakonskim propisima vezanim uz kontrolu
kakvoée i sigurnosti hrane, pojedinim smjernicama koje osiguravaju sigurnost i prikladnost hrane u
svim fazama prehrambenog lanca te normama u okviru sustava upravljanja kvalitetom i sigurnoscu
hrane. Cilj predmeta je takoder upoznavanje studenta sa principima uzorkovanja, osnovama
senzorske procjene hrane te razli€itim analitickim metodama odredivanja osnovnih sastojaka hrane

Cilj predmeta kao &to su voda, ukupni pepeo i pojedine mineralne tvari, bjelanevine, ugljikohidrati, masti i vitamini.
U okviru predmeta studenti ée steci vjestine potrebne za odabir zakonskih nacela te smjernica i
normi koje podrzavaju postojecu zakonsku regulativu s aspekta kakvoée i sigurnosti hrane, te
takoder vjestine potrebne za odabir najprikladnije analitiCke metode odredivanja osnovnih sastojaka
hrane kao i principa uzorkovanja i senzorske procjene hrane. Usvojene vjestine moéi ¢e upotrijebiti
za osiguranje postupaka kontrole kakvoce i sigurnosti hrane.

1. Navesti osnovna nacela zakonskih propisa s aspekta osiguranja kakvoée i sigurnosti hrane.
2. Definirati principe uzorkovanja hrane.

3. Objasniti principe analitickih metoda za odredivanje osnovnih sastojaka hrane te principe
senzorske procjene hrane.

4. Preporuciti smjernice i norme u okviru sustava upravljanja kvalitetom i sigurno$éu hrane.

Ishodi u¢enja

5. Interpretirati nove spoznaje s aspekta osiguranja kakvoce i sigurnosti razliGitih kategorija hrane.

Uvjeti za upis predmeta

(odslusan ili polozen

kolegij) te potrebna Savladana predznanja iz podrucja kemije.
znanja i vjeStine

Vrste izvodenja Predavanja Komentari
predmeta Seminar i radionice

Da polozi predmet, student/studentica mora: « Odraditi sve seminare * Prisustvovati svim
Obveze studenata predavanjima, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 2 « Posti¢i minimalno 60 %
bodova na svakom parcijalnom ispitu ¢ Posti¢i 60 % bodova ukupno

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)

Nastavna cjelina Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

Zakonski propisi koji propisuju kakvocu i
sigurnost hrane. Odgovornosti i nadleznosti u
poslovanju s hranom. Sustavi upravljanja
kvalitetom i sigurno8¢u hrane. Uzorkovanje.
Pregled analiti¢kih metoda za odredivanje
oshovnih sastojaka hrane kao $to su voda/suha
tvar, ukupni pepeo i pojedine mineralnih tvari,
bjelan¢evine, ugljikohidrati, masti, vitamini.
Senzorska procjena u kontroli kakvoée hrane.

1. Markovié, K., Vah¢ié, N., Hruskar, M. (2017) Analitika prehrambenih proizvoda
(Interna skripta, PBF, Zagreb).
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Obvezna literatura



Dopunska literatura

Nacin provjere ishoda ucenja

Zavr3ni / Diplomski rad

1. Nielsen, S.S.; ured. (2010) Food Analysis, 4. izd., Springer Science+Business Media,
New York, SAD.

2. Luning, P. A., Marcelis, W. J. (2009) Food quality management - Technological and
managerial principles and practices, Wageningen Academic Publishers, Wageningen, the
Netherlands.

1. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti: Prvi parcijalni ispit 40 Drugi
parcijalni ispit 40 Seminarski rad 20 Ukupno 100 Za pozitivhu ocjenu iz

pojedinih parcijalnih ispita potrebno je posti¢i vise od 60 % od maksimalnog broja
bodova. 3. Formiranje ocjene:

dobar (3) = 80% vrlo dobar (4) = 90% izvrstan (5) Konacna ocjena: Za

pozitivhu konaénu ocjenu potrebno je postici viSe od 60 % od maksimalnog ukupnog
broja bodova.
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