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1. Puni naziv nastavnog predmeta:

Funkcionalni mlije¢ni proizvodi

2. Skraéeni naziv nastavnog predmeta / Sifra:

ne popunjavati

1

3. Ciklus studija:

3

4. Bodovna vrijednost ECTS:

5. Status nastavnog predmeta:

( Obavezni

(® Izborni

6. Preduslovi za polaganje nastavnog predmeta:

Op¢a mikrobiolog. i mikrobiolog. hrane; Sirovine animalnog porijekla; Tehnologija mlijeka i mlije¢. proizvoda

7. OgraniCenja pristupa:

Nema

8. Trajanje / semestar:

1

8

9. Sedmicni broj kontakt sati:

9.1. Predavanja:

9.2. Auditorne vjezbe:

9.3. Laboratorijske / prakti¢ne vjeZbe:

10. Fakultet:

Tehnologki fakultet

11. Odsjek / Studijski program:

Prehrambena tehnologija/Prehrambena tehnologija - PT/KSH

12. Odgovorni nastavnik:

dr. sci. Milica Vilusi¢, red. prof.

13. E-mail nastavnika:

milica.vilusic@untz.ba

25.10.2024

UNIVERZITET U TUZLI

SYLLABUS

Str.1/4




&UDI0RY,.

UNIVERSITY OF TUILA UNIVERTITET U TUILI

Loy

14. Web stranica:

www.tf.untz.ba

15. Ciljevi nastavnog predmeta:

- Stvaranje stru¢njaka za rad u prehrambenoj industriji, s teZiStem na tehnologiju i proizvodnju funkcionalnih
mlije¢nih proizvoda

- Stjecanje znanja o osnovama i najnovijim stru¢nim i prakti¢nim saznanjima iz oblasti funkcionalnih mlije¢nih
proizvoda, probiotickih starter kultura i prebiotika koje se koriste za njihovu proizvodnju, te njihovim nutritivnim i
funkcionalnim svojstvima

- RjeSavanje problema iz domena proizvodnje i primjene funkcionalnih mlije¢nih proizvoda

16. Ishodi ucenja:

- Procijeniti i odabrati sirovine, BMK i dr. starter kulture, te prebiotike za proizvodnju funkcionalnih mlije¢nih
proizvoda

- Poznavati i voditi faze tehnoloskog procesa za pojedine vrste funkcionalnih mlije¢nih proizvoda

- Razlikovati i ispitati svojstva probiotickog proizvoda i ustanoviti pojedine tvrdnje o proizvodu

- Procijeniti sukladnost proizvoda sa zakonskom regulativom

- Rijesiti probleme iz domena tematike o funkcionalnim mlije¢nim proizvodima

17. Indikativni sadrzaj nastavnog predmeta:

Detaljno upoznavanje sa sadrZajem nastavnog predmeta, nastavnim metodama, metodama polaganja ispita,
literaturom itd. Proizvodnja i odrZivost probiotickih mikroorganizama u funkcionalnim mlije¢nim proizvodima.
Porijeko, taksonomija i svojstva probiotickih bakterija. Prebiotici. Biotehnologija mikrobnih kultura i nutritivna
vrijednost mlije¢nih proizvoda. Utjecaj imunoizmjene sastojaka mlijeka na zdravlje ljudi. Sigurnost funkcionalnih
mlije¢nih proizvoda i vaZela legislativa. Probioti¢ki mlije¢ni proizvodi i zdravstvene tvrdnje.
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18. Metode ucenja:

- Predavanja uz upotrebu multimedijalnih sredstava, tehnika aktivnog uenja, uz aktivno uce$ée i raspravu studenata,
po potrebi ucenje na daljinu

- Laboratorijske/prakti¢ne vjezbe (individualne i grupne) i posjeta proizvodnih pogona

- Konzultacije kod predmetnog nastavnika i/ili suradnika

19. Objasnjenje o provjeri znanja:

Provjera znanja vr$it ¢e se putem dva parcijalna testa iz odgovarajuéih nastavnih cjelina i to nakon prve polovine
semestra (prvi parcijalni test T1) i na kraju semestra (drugi parcijalni test T2). Pojedinacni test se sastoji od 20 pitanja,
a svako pitanje nosi 1 bod. Oba testa polazu svi studenti na predmetu istovremeno, ¢ime je postignuta ujednacenost
nivoa znanja koje se testira, kao i uvjeti pod kojima student polaZe ispit.

Zavr$ni ispit moZe biti pismeni i/ili usmeni, ovisno o ostvarenom broju bodova u predispitnim obavezama.

Na zavr$nom ispitu, studenti koji su ostvarili potreban broj bodova, mogu upisati kona¢nu ocjenu. Studenti koji su
poloZili jedan parcijalni test, na zavr$nom ispitu polazu i drugi preostali (nepoloZeni) dio. Studenti koji nisu polozili
niti jedan parcijalni test, na zavr§nom, odnosno popravnom ispitu polazu cijeli ispit, u kojem su sadrzana pitanja oba
parcijalna testa.

Studenti koji nisu polozili ispit u akademskoj godini, kada prvi puta slusaju predmet, polazu preostale ispitne obaveze
po vazeéim Aktima Univerziteta u Tuzli.

20. Tezinski faktor provjere:

Ocjena na ispitu zasnovana je na ukupnom broju bodova (54-100) koje je student stekao ispunjavanjem predispitnih
obaveza (28-50) i polaganjem zavr$nog ispita (26-50). Utvrduje se prema slijedecoj skali:

Obaveze studenata Bodovi (min-max)

- Prisustvo i aktivnost na predavanjima (3-5)

- Prisustvo, aktivnost na vjezbama i kolokvij  (3-5)

-Test1 (11-20)

-Test2 (11-20)

- Ukupno predispitne obaveze (28-50)

- Zavr$ni ispit  (26-50)
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21. Osnovna literatura:

Vilusié¢ M. (2014): Funkcionalni mlije¢ni proizvodi, Univerzitet u Tuzli, Tuzla.

22. Internet web reference:

Tamime A., BoZanié R., Rogelj L. (2003): Probioticki fermentirani mlije¢ni proizvodi, Mljekarstvo 53(2), 111-134,
https://hrcak.srce.hr/1675.

23. U primjeni od akademske godine:

2023/24

24. Usvojen na sjednici NNV/UNV:

18.09.2024
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