Sveuciliste Sjever

Preddiplomski stru€ni studij Prehrambena tehnologija

ISVU Sifra Naziv predmeta Status predmeta Semestar
Higijena i sanitacija Obvezni 2
Tip predmeta Oblici nastave (ukupan broj sati u semestru) Samostalni rad (sati) ECTS
Struéni P S E-ucenje 2
20 5
Nastavnik lvana Dodlek Sarkanj predavag
Suradnik

Cilj predmeta jest upoznavanje studenata s pripremom sigurne hrane i kontrolom higijene i sanitacije

Cilj predmeta u prehrambenoj industriji.
1. Poznavati najéesca oboljenja uzrokovana hranom.
2. Razumjeti kako se na siguran nacin priprema i skladisti hrana.
Ishodi u€enja 3. Poznavati kriterije kojima se ocjenjuje higijenski status objekta prehrambene industrije.

4. Moc¢i sudjelovati u izradi preduvjetnog plana objekta prehrambene industrije.
5. Mo¢i sudjelovati u analizi opasnosti tijekom izrade HACCP sustava.

Uvjeti za upis predmeta
(odslusan ili polozen

kolegij) te potrebna PoloZen predmet iz poducja mikrobiologije namirnica.

znanja i vjeStine

. _ Predavanja o Komentari
Vrste izvodenja Seminar i radionice
predmeta E-ucenje
Samostalni zadaci
Obveze studenata Obavezno prisustvovanje nastavi i seminarima, istrazivanje i izraden projekt, izlazak na pismeni ispit

Nastavna cjelina

Higijena hrane u kontekstu sigurnosti hrane (P - 2
sata) Statistika trovanja hranom u Europi i svijetu
Vaznost higijene kod pripreme, transporta,
skladiStenja i serviranja hrane Ponavljanje
usvojenog znanja iz predmeta mikrobiologije
namirnica (spore, bojanje po Gramu, antimikrobni
faktori, podjela bakterija iz hrane i mikroorganizmi
indikatori Zakonski propisi vazni za higijenu u
preradi hrane Sustav osiguranja zdravstvene
ispravnosti hrane u Europi i RH Terminologija i
definicije u higijeni hrane

Bakterije u organizmu i pogonu (P - 2 sata)
Podjela opasnosti s naglaskom na bioloske
opasnosti Opéenito o bolestima uzrokovanih
djelovanjem mikroorganizama: suzivot
mikroorganizama i ljudi, zasto i kako oboljevamo,
simptomi i razvoj bolesti, utjecaj pH Zeluca
Kontrola krizne kontaminacije tijgkom pripreme
hrane Podjela objekata i hrane prema stupnju
rizika Biofilmovi bakterija

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje



Sporogene bakterije i intoksikacije izazvane
Staph. aureus (P- 2 sata) Karakteristike
sporogenih bakterija, karakteristike toksina i
intoksikacija Broj oboljenja u Europi i svijetu,
izvori, putovi prijenosa do hrane, antimikrobni
faktori, najCeSéa hrana koja se povezuje s
oboljenjima, kontrolne mjere za sprjeCavanje
oboljenja u prehrambenoj industriji

Enterobakterije i Campylobacter (P- 2 sata)
Karakteristike enterobakterija, detaljnije o
bakterijama indikatorima i patogenim bakterijama,
E.coli, Salmonella, Campylobacter Broj oboljenja
u Europi i svijetu, izvori, putovi prijenosa do
hrane, antimikrobni faktori, najée$éa hrana koja
se povezuje s oboljenjima, kontrolne mjere za
sprjeCavanje oboljenja na nivou prerhambene
industrije.

Paraziti, virusi i karakteristike kemijskih opasnosti
(P- 2 sata) Karakteristike parazita i virusa, te
odabranih kemijskih opasnosti (histamin i
alergeni), broj oboljenja u Europi i svijetu, izvori,
najéesca hrana koja se povezuje s oboljenjima,
kontrolne mjere kod pripreme hrane.

Preduvjetni progam I: Higijenski zahtjevi kod
izgradnje objekta i odrZzavanije higijenskih uvjeta u
objektu (P- 6 sati + S- 1 sat + e-u¢enje — 1 sat) P:
Sprje¢avanije krizne kontaminacije pravilnim
rasporedom prostora / prostorija objekta u kojem
se priprema hrana, karakteristikama izrade i
smjestaja opreme u objektu Vaznost i nagini
higijenskog odrzavanja objekta i opreme ZraKk i
voda u objektu Cis¢enje i dezinfekcija: vaznost
sanitacije, sredstva i nacini sanitacije, planovi
¢is¢enja i dezinfekcije Osnove dezinsekcije i
deratizacije Evidencije, stardardni operativni
postupci (SOP) i radne upute e- u¢enje (priprema
za P): Studentima ce na Merlinu biti dostupni
tlocrti objekata te planovi ¢iSéenja i dezinfekcije
nekoliko objekata koje je potrebno potrebno
prouciti, nakon ¢ega i odgovoriti na jedan dio
postavljenih pitanja u kvizu. Na preostala pitanja,
studenti ée moéi odgovoriti nakon odslusanog
predavanija. S: lzrada evidencija i radnih uputa za
potrebe predvjetnog plana konkretnog objekta.
Seminar je osnova za projekt koji ée studenti
samostalno izraditi

Preduvjetni progam II: Higijensko ponasanije
zaposlenika, organizacija poslovanja i pravilno
postupanje s hranom (P- 2 sata + S- 1 sat +
e-uCenje — 2 sata) P: Rasprava uz odgovore na
pitanja iz prethodne nastavne jedinice. Krizna
kontaminacija: zaposlenik-hrana, sirovina-gotovi
proizvod i otpad-hrana Odabir dobavlja¢a i
kontrola sirovina, sljedivost Pravilni postupci s
hranom: temperature skladiStenja i transporta;
smrzavanje, odmrzavanje, hladenje Evidencije,
stardarni operativni postupci (SOP) i radne upute
e- uc¢enje (priprema za P): Studentima ce na
Merlinu biti dostupni primjeri radova koji obraduju
problematiku higijenskog ponasanja zaposlenika i
pravilnog postupanja hranom koju je potrebno
prouciti, nakon ¢ega i odgovoriti na jedan dio
postavljenih pitanja u kvizu. Na preostala pitanja,
studenti ée moéi odgovoriti nakon odslusanog
predavanija. S: lzrada evidencija i radnih uputa za
potrebe predvjetnog plana konkretnog objekta.
Seminar je osnova za projekt kojeg ¢e studenti
samostalno izraditi.



Osnove HACCP-a (P- 2 sat + S — 3 sata) P:
Odnos Preduvjetni program i HACCP sustav
Principi HACCP-a Osnove HACCP sustava:
analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke S:
Primjeri analize opasnosti za razli¢ite proizvode i
primjeri preduvjetnih programa objekata Seminar
je osnova za projekt koji ce studenti samostalno
izraditi (primjer projekta: zahtjevi preduvjetnog
programa u konkretnom objektu i analiza
opasnosti kod pripreme odabranog gotovog

proizvoda)

Prezentacija projekta u obiku seminarskog

izlaganja
Zavrdni ispit

Obvezna literatura

Dopunska literatura

Nacin provjere ishoda u€enja

Zavrs$ni / Diplomski rad
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Konaéna ocjena ¢e ukljuCivati rezultate na zavrdnom pismenom ispitu (70 bodova) i
ocjenu projekta tj. referata (30 bodova). Projekt se izraduje na osnovu

istrazivanja u grupi od 3 studenta, pri Cemu maksimalni broj bodova koje pojedini
projekt moze dobiti iznosi 90, a studenti sami odlu€uju koliko ée od ukupnog broja
bodova dobiti pojedini student. Ako student Zeli viSu ocjenu, moguce je usmeno
odgovarati. Aktivnost na nastavi ¢e se uzimati u obzir kao pozitivni kriterij kod
usmenog odgovaranja.
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