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1. Puni naziv nastavnog predmeta:

KONZERVIRANJE HRANE

2. Skradeni naziv nastavnog predmeta / Sifra:

3. Ciklus studija:

1

4. Bodovna vrijednost ECTS:

5

5. Status nastavnog predmeta:

(@ Obavezni (C Izborni

6. Preduslovi za polaganje nastavnog predmeta:

Nema

7. OgraniCenja pristupa:

Nema

8. Trajanje / semestar:

1 6

9. Sedmicni broj kontakt sati:

9.1. Predavanja: 3

9.2. Auditorne vjeZbe: 0

9.3. Laboratorijske / prakti¢ne vjeZbe:

10. Fakultet:

Tehnologki fakultet

11. Odsjek / Studijski program:

Prehrambena tehnologija/ PT, KiSH

12. Odgovorni nastavnik:

prof. dr. sc. Dijana Mili¢evié

13. E-mail nastavnika:

dijana.milicevic@untz.ba
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14. Web stranica:

www.tf.untz.ba

15. Ciljevi nastavnog predmeta:

Uvodenje studenata u osnove konzerviranja hrane. Studenti ¢e biti upoznati sa osnovnim pojmovima vezanim za
konzerviranje hrane. Na predmetu e biti opisane osnovne metode koje se koriste za produzenje vijeka trajanja
namirnica, odnosno za njihovo konzerviranje i preradu. Sve to e posluZiti kao uvod u kolegije koji ¢e se slusati na
etvrtoj godini, a u kojima Ce biti opisani nacini prerade tih sirovina.

16. Ishodi ucenja:

Znanje i razumijevanje problema, inZenjerska analiza problema, inZenjerski pristup rjeSavanja problema, priprema za
istrazivanja, inZenjerska praksa

17. Indikativni sadrZaj nastavnog predmeta:

Uvodenje u osnovne principe konzerviranja

Konzerviranje hrane termic¢kom sterilizacijom

Konzerviranje hrane hladenjem i smrzavanjem

Koncentriranje i suSenje kao nacini konzerviranje hrane (dehidratacija, liofilizacija, koncentriranje uparavanjem,
suSenjem, smrzavanjem)

Konzerviranje hrane membranskim procesima (ultrafiltracija, reverzna osmoza)

Biolosko konzerviranje i konzerviranje dodacima

Minimalno procesiranje hrane u funkciji konzerviranja

NetermiCke metode konzerviranja hrane; primjena visokih tlakova, pulsirajuceg elektri¢nog polja, oscilirajuleg
magnetskog polja, pulsirajuleg svjetla.
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18. Metode ucenja:

1. predavanja
2. eksperimentalne vjeZbe
3. konsultacije.

19. Objasnjenje o provjeri znanja:

Studenti polaZu 2 parcijalna testa: prvi polovinom semestra koji obuhvata do tada predeno gradivo i drugi na kraju
semestra sa gradivom koje je preostalo nakon prvog parcijalnog testa. Testovi se sastoje od po 10 pitanja, svaki tacan
odgovor nosi po 5 bodova. Oba testa polazu svi studenti na predmetu istovremeno ¢ime je postignuta ujednacenost
nivoa znanja koje se testira, kao i uslovi pod kojima student polaZe ispit. Zavr$ni ispit je usmeni. Na zavr§nom ispitu
studenti izvlale kartice na kojima je 5 pitanja iz programa nastavnog predmeta obradenog na predavanjima i
vjeZbama. Svaki tacan odgovor boduje se u rasponu od 10 bodova, ovisno o pokazanom znanju. Zavrs$ni ispit se moze
poloZiti ukoliko student osvoji 26 bodova. Maksimalan broj bodova koji student moZe ostvariti na usmenom ispitu je
50.

20. Tezinski faktor provjere:

Ocjena na ispitu zasnovana je na ukupnom broju bodova koje je student stekao ispunjavanjem predispitnih obaveza i
polaganjem ispita, a prema kvalitetu ste¢enih znanja i vjestina, i sadrzi maksimalno 100 bodova, te se utvrduje prema
slijedecoj skali (bodovi):

Prisutnost na predavanjima 3
Prisutnost na vjezbama 4
Aktivnost studenta 3

Testovi 40

Ukupno predispitne obaveze 50
Zavrsni ispit 26-50
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21. Osnovna literatura:

Lovri¢ T. (2003): Procesi u prehrambenoj industriji s osnovama prehrambenog inZenjerstva, SveuciliSte u Zagrebu,
HINUS, Zagreb
Toledo, R. T. (1997): Fundamentals of Food Process Engineering, 3rd Edition

22. Internet web reference:

23. U primjeni od akademske godine:

2015/2016

24. Usvojen na sjednici NNV/UNV:
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