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Course information:

Kolegij EkoloSki proizvedena hrana je obvezni predmet na 2. godini Diplomskog sveuciliSnog studija Sanitarno inzenjerstvo koji
se odrzava u 2 semestru, a sastoji se od 15 sati predavanja, 15 sati seminara i 15 sati vjezbi, ukupno 45 sati (3 ECTS).

Cilj kolegija je omoguditi usvajanje osnovnih znanja o ekoloSki proizvedenoj hrani kao i o osnovnim pravilima proizvodnje i
verifikacije ove specifi¢cne kategorije prehrambenih proizvoda. Nadalje, studenti ¢e se upoznati s primjenom nacela, normi i
zakonskih propisa iz domene ekoloske proizvodnje poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i utvrdivanja kakvoce te
zdravstvene ispravnosti tako proizvedene hrane tijekom prerade i distribucije. Takoder, studenti ¢e se osposobiti da
samostalno ili timski pripremaju i predlazu postupke kojima bi se kontrolirali ¢cimbenici vazni za stjecanje i odrzavanje statusa
ekoloske proizvodnje hrane.

Sadrzaj predmeta je sljededi:

Kolegij Ekoloski proizvedena hrana je predmet posveéen upoznavanju specificne kategorije prehrambenih proizvoda koja ve¢
sada zauzima oko 15% hrvatskog i europskog trziSta hrane. Student ¢e usvojiti osnovna znanja o ekoloski proizvedenoj hrani
kao i 0 osnovnim pravilima njezine proizvodnje i verifikacije. Posebna ¢e se paznja posvetiti primjeni nacela, normi i zakonskih
propisa iz domene ekoloSke proizvodnje poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda, utvrdivanju kakvoée i zdravstvene
ispravnosti tako proizvedene hrane tijekom prerade i distribucije.

ISHODI UCENJA ZA PREDMET:
I. Kognitivha domena - ZNANJE

Nakon polozenog ispita iz predmeta Ekoloski proizvedena hrana student ¢e biti u stanju:

Definirati osnovne karakteristike sirovina prikladnih za uporabu u procesu proizvodnje, prerade i konzerviranja
ekoloskih prehrambenih proizvoda;

Izdvojiti i obrazloziti naj¢eS¢e uzroke koji mogu dovesti do kompromitiranja statusa ekoloskog prehrambenog
proizvoda;

Opisati osnovne tehnike i metode koje se primjenjuju u proizvodnji, preradi i konzerviranju pojedinih skupina hrane
proizvedenih sukladno pravilima ekoloske proizvodnje;

Opisati osnovne elemente stru¢ne kontrole i postupka potvrdivanja (certifikacije) nad procesom kao i proizvodima
proizvedenih sukladno pravilima ekoloske proizvodnje;

¢ Primijeniti nacela HACCP sustava

 Donijeti odluku i rijeSiti problem u skladu s etickim nacelima, standardima i zakonskim propisima

Il. Psihomotori¢na domena - VJESTINE

Nakon poloZenog ispita iz predmeta EkoloSki proizvedena hrana student ¢e biti u stanju:

Procijeniti stupanj primjene dobre proizvodacke prakse (DPP) na certificiranoj ekoloskoj proizvodnoj jedinici u odnosu
na odredbe vazedih zakonskih propisa;

Predloziti nacine uklanjanja uocenih neuskladenosti u skladu s normama i nacelima osiguranja statusa ekoloskog
prehrambenog proizvoda;

Samostalno analizirati sadrzaj oznacavanja certificiranog ekoproizvoda u odnosu na odredbe vazedih zakonskih
propisa.

¢ |zvesti prezentaciju tematskog seminara pred grupom slusatelja

Izvodenje nastave:

Nastava se izvodi u obliku predavanje, vjezbi i seminara. Izvodi se, u pravilu u predavaonicama Medicinskog fakulteta
sveucilisSta u Rijeci, Nastavnog Zavoda za javno zdravstvo Primorsko-goranske Zupanije kao i na odabranim lokacijama
certificiranih ekoloskih proizvodaca u okolici Rijeke. Svi oblici nastave se u pravilu provode u kontaktnom obliku. U ovisnosti o
epidemioloskoj situaciji vezanoj uz COVID-19, izvodenje nastave se moze, djelomic¢no ili u potpunosti prebaciti u on-line format
nastave putem uz uporabu platformi Merlin i Teams.

Predavanja imaju za cilj sveobuhvatno predstaviti osnovne karakteristike ekoloske hrane, dok se na seminarima obraduju
odabrani primjeri. S tim u vezi student predavanja treba pratiti s razumijevanjem i usvojena saznanja nastojati primijeniti
tijekom seminara.

U okviru tematskih seminara student samostalno ili u grupi s drugim studentima analizira problem odabran za temu seminara.
Od studenta se ocekuje prethodna temeljita priprema uz koristenje ponudene literature i/ili literature koju ¢e samostalno
pronadi u razlicitim izvorima. Tijekom izlaganja seminara u vidu prezentacije sadrzaja, ocekuje se aktivno sudjelovanje u
raspravi.

U okviru vjezbi student samostalno rjesava dodijeljene zadatke i analizira dobivene rezultate sukladno uputama nastavnika.
Tijekom nastave, na kraju predavanja, odrzat ¢e se obvezni parcijalni test, te na kraju nastave pismeni ispit. IzvrSavanjem svih



nastavnih aktivnosti te pristupanjem parcijalnom testu i zavrSnom pismenom ispitu student stjeCe 3 ECTS boda. Studentu je
obveza pripremiti gradivo o kojem se raspravlja. Student ¢e od nastavnika dobiti odgovaraju¢e sadrzaje koje mora prouciiti i
naputke kako se pripremiti za njih. Nastavnik ocjenjuje sudjelovanje studenta u radu seminara (pokazano znanje,
razumijevanje, sposobnost postavljanja problema, zakljucivanje, itd.). Takoder se ocjenjuju i druge aktivnosti studenta.

List of assigned reading:

1. Nastavni materijali sa predavanja;
2. UREDBA (EU) 2018/848 EUROPSKOG PARLAMENTA | VIJECA od 30. svibnja 2018. o ekoloskoj proizvodnji i oznacivanju
ekoloskih proizvoda te stavljanju izvan snage Uredbe Vije¢a (EZ) br. 834/2007.

Navedena literatura su nastavni materijali, odnosno dostupni su na web portalima nadleznih institucija u Republici Hrvatskoj
(MPRH, HAH, MZRH), a predstavljaju Siru osnovu za savladavanje predmetnog gradiva.

List of optional reading:

1. The IFOAM Basic Standards For Organic Production And Processing, IFOAM, 2020;
2. The IFOAM Accreditation Criteria For Bodies Certifying Organic Production And Processing, IFOAM 2020;
3. IFOAM Indicative List of Substances for Organic Production and Processing, IFOAM, 2020.

Dopunska literatura dostupna je na www.ifoam.org i sluzi za upotpunjavanje predmetnog gradiva i koristi se sukladno potrebi
odnosno posebnim naputcima nastavnika.



Examination Manner:

Pojedine obaveza studenata vrednovane su raspodjelom ocjenskih bodova na nacin prikazan u slijedecoj tablici:

Nastavna obaveza Ocjenski bodovi (maksimalno) ECTS
Parcijalni test 30 0,90
Seminari 20 70 0,60
Vjezbe 20 0,60

Ispit 30 30 0,90
Ukupno 100 100 3,00

I. Tijekom nastave vrednuje se (maksimalno do 70 bodova):

Studenti su obavezni poloziti parcijalni test za provjeru znanja iz sadrzaja predavanja. Parcijalni test se odnosi na gradivo
odrzanih predavanja.

Pohadanje nastave

Student moze izostati s 30% nastave iskljucivo zbog zdravstvenih razloga Sto opravdava lije¢ni¢kom ispri¢nicom. Nazocnost na
seminarima je obvezna. Nadoknada seminara je djelomi¢no mogucéa uz prethodni dogovor s voditeljem. Ukoliko student
opravdano ili neopravdano izostane s vise od 30 % nastave, ne moze nastaviti pracenje kolegija te gubi moguénost izlaska na
zavrsni ispit. Time je prikupio 0 ECTS bodova i ocijenjen je ocjenom F.

Parcijalni test

Parcijalni test se sastoji od zadataka tipa viSestrukog izbora ili dopunjavanja (ukupno 30 testnih bodova, TB). Prag prolaza na
parcjalnom testu je 50% a bodovi za rijeSen test ispod praga se ne daju. Kriterij za dobivanje ocjenskih bodova je ostvareni
minimum od 50% testnih bodova na parcijalnom testu. Svaki parcijalni test ima jedan popravni rok za studente koji nisu
zadovoljili na parcijalnom ispitu ili za studente koji nisu pristupili parcijalnom ispitu iz opravdanih razloga. Na popravni rok
moze izadi i student koji Zeli povecati ukupni broj bodova, ali se tada briSe njegov prijasnji rezultat te se kao konacan uzima
onaj kojeg je ostvario na popravnom roku.

Tematski seminari

Svaki student ima obavezu samostalno izraditi seminarski zadatak na dogovorenu temu, u kojem ¢e predstaviti i analizirati
odredeni problem. Za izradu i pisanje seminarskog rada student stje¢e maksimalno 11 seminarskih bodova, a za izlaganje
rada pred ostalim kolegama studentima maksimalno 9 seminarskih bodova. Za aktivno sudjelovanje u provedbi prakti¢nog
seminara student stjeCe maksimalno 3 bodova, Sto sve zajedno ¢ini maksimalno 20 bodova. Kriteriji za dodjeljivanje bodova
prikazani su u slijedecoj tablici Studenti dobivaju detaljne upute o strukturi seminarskog rada (npr. opseg seminarskog rada,
sadrzaj i strukturiranje dokumenta, format dokumenta, nacin navodenja koriStene literature) te o elementima koji utje¢u na
evaluaciju. Obzirom na je rije¢ o 2. godini diplomskog studija od studenta se ocekuje povezivanje informacija s ve¢ ste¢enim
znanjem na srodnim kolegijima iz prethodnih godina.

Od studenta se ocekuje aktivno sudjelovanje u analizi i diskusiji seminarskih tema koje izlazu drugi studenti, sto se dodatno

ocjenjuje sa 5 bodova. Kriteriji dodjele bodova za izradu i prezentaciju seminarskog rada:

- . . Maksimalno
Izrada i pisanje seminarskog rada

bodova
Uvod
1
Opis
2

Analiza i usporedba



Zakljucak i kriti¢ki osvrt 5
Postivanje uputa o strukturiranju rada 1
Ukupno 8
Prezentacija seminarskog rada Maksimaino
bodova
Angaziranost studenta u prikupljanju i nacin iznosenja informacija 5
Cjelovitost i to¢nost iznesenih informacija 2
Uklju¢enost u analizu problema, donoSenje zaklju¢aka i njihova povezanost 1
Obim koristene literature 1
Nacin prezentacije 1
Ukupno 7
Analiza i diskusija drugih seminarskih tema Maksimalno
bodova
Analiza
2
Diskusija
3
Ukupno 7
Ukupni broj seminarskih bodova 20

Vjezbe

Vjezbe predvidaju samostalno rjeSavanje dodjeljenih zadataka i analizu dobivenih rezultata sukladno uputama nastavnika.
Predvida se i prakti¢na posjeta studenata jedinici certificirane ekoloSke proizvodnje, u ovisnosti o epidemioloskim i terenskim
uvjetima. U slijedecoj tablici prikazani su elementi evaluacije i raspodjela bodova iz vjezbi za koje student moZze dobiti
maksimalno 20 bodova. Kriteriji dodjele bodova za sudjelovanje na vjezbama:

Aktivnost na vjezbama Maksimalno
bodova

Angaziranost studenta u prikupljanje informacija
7
Uklju¢enost u analizu problema 6
Uklju¢enost u donoSenje zakljuc¢aka i analizu njihove povezanosti 3
Aktivnost izlaganja problemske situacije 3
Ukupni broj bodova iz vjezbi 20

Il. Zavrs$ni ispit (do 30 bodova)




Ispit:

Ispit je usmeni i bazira se na prepoznavanju glavnih znacajki predmetnog gradiva koje su adekvatno istaknute tijekom
prethodne provedbe nastave. Zavrsni ispit se boduje s maksimalno 30 bodova. Bodovi na zavrSnom ispitu dobivaju se kada
student uspjesno odgovori na najmanje 50% postavljenih pitanja.

Ocjena Bodovi

Dovoljan (2)

15-18
Dobar (3)

19-22
Vrlo dobar (4)

23-26
Izvrstan (5)

27-30

Zavrsna ocjena oblikuje se na nacin da se ocjenskim bodovima ostvarenim tijekom nastave pridruzuju bodovi ostvareni na
zavrsnom ispitu. Ocjenjivanje studenata na temelju konacnog uspjeha obavlja se kako slijedi:

Kriterij Brojc¢ana ocjena ECTS ocjena
90 - 100% 5 (izvrstan) A
75 - 89,9% 4 (vrlo dobar) B
60 - 74,9% 3 (dobar) C
50 - 59,9% 2 (dovoljan) D
0-49,9% 1 (nedovoljan) F

Konacna ocjena je zbroj bodova ostvarenih tijekom nastave i bodova ostvarenih na zavrsnom ispitu. Za SVAKU aktivnost za
vrijeme nastave student mora ostvariti minimalno 50 % uspjesnosti.

Detailed Overview of Grading within ECTS:

ECTS bodovni sustav ocjenjivanja:

Ocjenjivanje studenata provodi se prema vazec¢em Pravilniku o studijima Sveucilista u Rijeci, te prema Pravilniku o ocjenjivanju
studenata na Medicinskom fakultetu u Rijeci (usvojenog na Fakultetskom vije¢u Medicinskog fakulteta u Rijeci). Rad studenata
vrednovat ¢e se i ocjenjivati tijekom izvodenja nastave, te na zavrSnom ispitu. Od ukupno 100 bodova, tijekom nastave
student moze ostvariti 70 bodova, a na zavrSnom ispitu 30 bodova.



Curriculum:

Lectures list (with titles and explanation):

Predavanje 1: UVOD Davanje prostorno/vremenskog pregleda sadrzaja kolegija
Studenti dobivaju raspored aktivnosti na kolegiju

Predavanje 2: Uvod u osnove ekoloske proizvodnje hrane. Povijest razvoja. Pregled stanja u Republici
Hrvatskoj

Student ¢e modi definirati osnovne karakteristike sirovina prikladnih za uporabu u procesu proizvodnje, prerade i
konzerviranja ekoloskih prehrambenih proizvoda;

Predavanje 3: Zakonska regulativa u proizvodnji i preradi, te stavljanja na trziSte ekoloski proizvedene
hrane

Student ¢e modi izdvojiti i obrazloziti naj¢eSée uzroke koji mogu dovesti do kompromitiranja statusa ekoloSkog
prehrambenog proizvoda;

Predavanje 4: Svjetski pokazatelji. Mitovi i predrasude o ekoloskoj proizvodnji hrane

Student ¢e biti u stanju predloziti nac¢ine uklanjanja uocenih neuskladenosti u skladu s normama i nacelima osiguranja
statusa ekoloskog prehrambenog proizvoda;

Predavanje 5: Osnovni elementi ekoloske proizvodnje (izbor sorte/pasmine, kontrola bolesti i Stetnika,
uvjeti uzgoja) skladiStenja, nacini prerade, pakiranja i prezentiranja eko-hrane; Osnovni principi ekoloske
proizvodnje hrane zivotinjskog i biljnog podrijetla te prerade ekoloski proizvedenih poljoprivrednih
prehrambenih proizvoda

Student ¢e biti u stanju opisati osnovne tehnike i metode koje se primjenjuju u proizvodnji, preradi i konzerviranju
pojedinih skupina hrane proizvedenih sukladno pravilima ekoloske proizvodnje;

Predavanje 6: Osnovni principi stru¢ne kontrole i ocjene sukladnosti ekoloskih poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda. Prehrambena vrijednost ekoloski proizvedene hrane.

Student ¢e biti u stanju opisati osnovne elemente stru¢ne kontrole i postupka potvrdivanja (certifikacije) nad procesom
kao i proizvodima proizvedenih sukladno pravilima ekoloSke proizvodnje

Exercises list (with titles and explanation):

Vjezba 1. RjeSavanje Zadatka 1 i analiza dobivenih rezultata

Student ¢e modi samostalno rijesiti i interpretirati dodijeljeni zadatak

Vjezba 2. RjeSavanje Zadatka 2 i analiza dobivenih rezultata

Student ¢e moci samostalno rijesiti i interpretirati dodijeljeni zadatak

Vjezba 3. RjeSavanje Zadatka 3 i analiza dobivenih rezultata

Student ¢e modi samostalno rijesiti i interpretirati dodijeljeni zadatak

Vjezba 4 Prakticna posjeta studenata jedinici certificirane ekoloSke proizvodnje

Student ¢e biti u stanju procijeniti stupanj primjene dobre proizvodacke prakse (DPP) na certificiranoj ekoloskoj
proizvodnoj jedinici u odnosu na odredbe vazecih zakonskih propisa

Vjezba 5 Prakticna posjeta studenata jedinici certificirane ekoloSke proizvodnje

Student ¢e biti u stanju procijeniti stupanj primjene dobre proizvodacke prakse (DPP) na certificiranoj ekoloskoj
proizvodnoj jedinici u odnosu na odredbe vazecih zakonskih propisa

Seminars list (with titles and explanation):



Seminar 1. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu
Student ¢e biti u stanju opisati i analizirati tematski problem odabran za raspravu
Seminar 2. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu
Student ce biti u stanju opisati i analizirati tematski problem odabran za raspravu
Seminar 3. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu
Student ¢e biti u stanju opisati i analizirati tematski problem odabran za raspravu
Seminar 4. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu
Student ce biti u stanju opisati i analizirati tematski problem odabran za raspravu
Seminar 5. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu

Student ¢e biti u stanju opisati i analizirati tematski problem odabran za raspravu

Student obligations:

Postivati satnicu sukladno objavljenom Detaljnom izvedbenom nastavnom planu;

Redovno pohadati sve oblike nastave;

Pristupiti pisanju parcijalnog testa za provjeru znanja usvojenih tijekom predavanja;

UspjeSno odraditi tematske seminare, sto ukljucuje: prethodno prouciti zadanu literaturu; eventualno pripremiti
prezentaciju sadrzaja procitanog teksta; aktivno sudjelovati u raspravi unutar seminarske grupe;

UspjeSno odraditi vjezbe sto ukljucuje rjesavanje dodijeljenih prakti¢nih zadataka, njihovu prezentaciju i pisano
izvijesS¢e. Takoder to ukljucuje i posjet certificiranoj proizvodnoj jedinici pri ¢emu student mora modi interpretirati
informacije prikupljene tijekom obilaska proizvodne jedinice; i ocijeniti uskladenost pogona i procesa proizvodnje sa
zahtjevima predmetnih zakonskih propisa (pisano izvijesce).



Exam (exam taking, description of the written/oral/practical part of the exam, point
distribution, grading criteria):

Tko moze pristupiti zavrSnom ispitu?

Od maksimalnih 70 ocjenskih bodova koje je moguce ostvariti tilekom nastave, student mora sakupiti minimun 30 i vise
ocjenskih bodova od ocjenskih bodova koje je bilo moguce stedi tijekom nastave kroz oblike kontinuiranog pracenja i
vrednovanja studenata sukladno pravilniku i/ili studijskom programu sastavnice, mogu pristupiti zavrSnom ispitu. Studenti koji
su tijekom nastave ostvarili od 0 do 49,9% ocjenskih bodova od ocjenskih bodova koje je bilo moguce stedi tijekom nastave
kroz oblike kontinuiranog pracenja i vrednovanja studenata sukladno pravilniku i/ili studijskom programu sastavnice ocjenjuju
se ocjenom F (neuspjesan), ne mogu steci ECTS bodove i moraju ponovo upisati predmet.

Tko ne moze pristupiti zavrSnom ispitu?

Studenti koji su tijekom nastave ostvarili 0 do 29,9 bodova ili koji imaju 30% i viSe izostanaka s nastave. Takav student je
neuspjesan (1) F i ne moze izaci na zavrsni ispit, tj. mora predmet ponovno upisati naredne akademske godine.

Konacna ocjena je zbroj ECTS ocjene ostvarene tijekom nastave i na zavrSnom ispitu:

Konacna ocjena

A (90-100%) Izvrstan (5)

B (75-89,9%) Vrlo-dobar (4)
C (60-74,9%) Dobar (3)

D (50-59,9%) Dovoljan (2)

F (studenti koji su tijekom nastave ostvarili manje od 25 bodova ili nisu

N lj 1
polozili zavrsni ispit) edovoljan (1)

Termini odrzavanja testova tijekom nastave: Parcijalni test se odrzava u prvom nastavnom terminu nakon odrzanog
teorijskog dijela tj. odrzanih predavanja.

Other notes (related to the course) important for students:

o Ukoliko se za to pokaze potreba, moguca je provedba nastave na engleskom jeziku;
o Nastavni sadrzaji i sve obavijesti vezane uz kolegij dostavljaju se kroz aplikaciju MERLIN.



COURSE HOURS 2025/2026
Ekoloski proizvedena hrana

Lectures
(Place and time or group)

Exercises
(Place and time or group)

Seminars
(Place and time or group)

23.02.2026

Predavanje 1: UVOD Davanje prostorno/vremenskog pregleda sadrzaja
kolegija:
 [P17 NZZJZ, V kat] (08:15 - 09:00) [1323]

o EPH

Predavanje 2: Uvod u osnove ekoloske proizvodnje hrane. Povijest razvoja.
Pregled stanja u Republici Hrvatskoj:
e [P17 NZZJZ, V kat] (09:15 - 11:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

24.02.2026

Predavanje 3: Zakonska regulativa u proizvodnji i preradi, te stavljanja na
trziste ekoloski proizvedene hrane:
e [P17 NZZJZ, V kat] (08:15 - 11:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

25.02.2026

Predavanje 4: Svjetski pokazatelji. Mitovi i predrasude o ekoloskoj
proizvodnji hrane:
« [P20 NZZJZ - Akvarij] (13:15 - 16:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

26.02.2026

Predavanje 5: Osnovni elementi ekoloSke proizvodnje (izbor sorte/pasmine,
kontrola bolesti i stetnika, uvjeti uzgoja) skladistenja, nacini prerade,
pakiranja i prezentiranja eko-hrane; Osnovni principi ekoloske proizvodnje
hrane Zivotinjskog i biljnog podrijetla te prerade ekoloski proizvedenih
poljoprivrednih prehrambenih proizvoda:
e [PO1] (13:15 - 16:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

27.02.2026

Predavanje 6: Osnovni principi stru¢ne kontrole i ocjene sukladnosti
ekoloskih poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. Prehrambena vrijednost
ekoloski proizvedene hrane.:
o [P20 NZZJZ - Akvarij] (13:15 - 16:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

02.03.2026




Seminar 1. Analiza
tematskog
problema
odabranog za
raspravu:

e [P17 NZZJZ, V
kat] (14:15 -
17:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

03.03.2026

Seminar 2. Analiza
tematskog
problema
odabranog za
raspravu:

e [P17 NZZ)Z,V
kat] (08:15 -
11:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

04.03.2026

Seminar 3. Analiza
tematskog
problema
odabranog za
raspravu:

e [P17 NzZJZ, V
kat] (14:15 -
17:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

05.03.2026

Seminar 4. Analiza
tematskog
problema
odabranog za
raspravu:

e [P17 NzZJ2,V
kat] (14:15 -
17:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

06.03.2026




Seminar 5. Analiza
tematskog
problema
odabranog za
raspravu:

e [P17 NZZ)Z,V
kat] (14:15 -
17:00) [1323]

o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

09.03.2026

Vjezba 1. Rjesavanje
Zadatka 1 i analiza
dobivenih rezultata:
o [P20 NZZJZ - Akvarij]
(08:15 - 11:00) [1323]
o EPH
e [P17 NZZJZ, V kat]
(14:15 - 17:00) [1323]
o EPH

izv. prof. dr. sc. Lugi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

10.03.2026

Vjezba 2. Rjesavanje
Zadatka 2 i analiza
dobivenih rezultata:
e [P17 NZZ)Z, V kat]
(08:15 - 11:00) [1323]
o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

11.03.2026

Vjezba 2. RjeSavanje
Zadatka 2 i analiza
dobivenih rezultata:
e [P20 NZZ)Z - Akvarij]
(12:15 - 15:00) [1323]
o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

12.03.2026

Vjezba 3. Rjesavanje
Zadatka 3 i analiza
dobivenih rezultata:
e [P17 NZZJZ, V kat]
(12:15 - 15:00) [1323]
o EPH

izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]

13.03.2026




Vjezba 3. RjeSavanje

Zadatka 3 i analiza

dobivenih rezultata:

e [P20 NZZ)Z - Akvarij]
(11:45 - 14:00) [1323]

o EPH
izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]
16.03.2026
Vjezba 4 Prakti¢na
posjeta studenata
jedinici certificirane
ekoloske proizvodnje:
e [P20 NZZJZ - Akvarij]
(08:15 - 11:00) [1323]
o EPH
e [P20 NZZJZ - Akvarij]
(11:15 - 14:00) [1323]
o EPH
izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]
17.03.2026
Vjezba 5 Prakti¢na
posjeta studenata
jedinici certificirane
ekoloske proizvodnje:
e [P17 NZZ)Z, V kat]
(08:15 - 11:00) [1323]
o EPH
e [P20 NZZ)Z - Akvarij]
(11:15 - 14:00) [1323]
o EPH
izv. prof. dr. sc. Lusi¢ Drazen, dipl. sanit. ing. [1323]
List of lectures, seminars and practicals:
LECTURES (TOPIC) Number of
hours
Predavanje 1: UVOD Davanje prostorno/vremenskog pregleda sadrzaja 1 [P17 NZZJZ, V kat]
kolegija
Predavanje 2: Uvod u osnove ekoloske proizvodnje hrane. Povijest razvoja. 2 [P17 NzZJzZ, V kat]
Pregled stanja u Republici Hrvatskoj
Predavanje 3: Zakonska regulativa u proizvodnji i preradi, te stavljanja na 3 [P17 NzZJZ, V kat]
trziste ekoloski proizvedene hrane
Predavanje 4: Svjetski pokazatelji. Mitovi i predrasude o ekoloskoj 3 [P20 NZZJZ - Akvarij]
proizvodnji hrane
Predavanje 5: Osnovni elementi ekoloske proizvodnje (izbor sorte/pasmine, 3 [PO1]
kontrola bolesti i Stetnika, uvjeti uzgoja) skladistenja, nacini prerade,
pakiranja i prezentiranja eko-hrane; Osnovni principi ekoloSke proizvodnje
hrane Zivotinjskog i biljnog podrijetla te prerade ekoloski proizvedenih
poljoprivrednih prehrambenih proizvoda
Predavanje 6: Osnovni principi stru¢ne kontrole i ocjene sukladnosti 3 [P20 NZZJZ - Akvarijl
ekoloskih poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. Prehrambena
vrijednost ekoloski proizvedene hrane.




Number of

EXERCISES (TOPIC) Location
hours
Vjezba 1. Rjesavanje Zadatka 1 i analiza dobivenih rezultata 3 [P17 NzZJZ, V kat]
[P20 NZZJZ - Akvarijl
Vjezba 2. Rjesavanje Zadatka 2 i analiza dobivenih rezultata 3 [P17 NzZJZ, V kat]
[P20 NZZJZ - Akvarij]
Vjezba 3. Rjesavanje Zadatka 3 i analiza dobivenih rezultata 3 [P17 NZZJzZ, V kat]
[P20 NZZJZ - Akvarij]
Vjezba 4 Prakti¢na posjeta studenata jedinici certificirane ekoloske 3 [P20 NZZJZ - Akvarij]
proizvodnje
Vjezba 5 Prakti¢na posjeta studenata jedinici certificirane ekoloske 3 [P17 NZZJZ, V kat]
proizvodnje [P20 NZZJZ - Akvarijl
SEMINARS (TOPIC) Number of Location
hours
Seminar 1. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu 3 [P17 NzZZ)Z, V kat]
Seminar 2. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu 3 [P17 NzZJZ, V kat]
Seminar 3. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu 3 [P17 NZZ)zZ, V kat]
Seminar 4. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu 3 [P17 NZZJZ, V kat]
Seminar 5. Analiza tematskog problema odabranog za raspravu 3 [P17 NZZJZ, V kat]

EXAM DATES (final exam):

1. |02.04.2026.

2. | 23.04.2026.

3. | 18.06.2026.

4. 110.09.2026.




