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Uslovljenost drugim
predmetima

Nema

Ciljevi izu¢avanja
predmeta

Sticanje znanja o tehnoloskim svojstvima, znacaju konzumiranja i nac¢inu adekvatnog ¢uvanja
povrtarskih proizvoda; Upoznavanje sa tehnologijom konzervisanja i proizvodnje hleba, piva, etil-
alkohola, Secera, ulja i masti

Ime i prezime
nastavnika i saradnika

Prof. dr Radmila Pajovi¢-S¢epanovié / saradnik dr Ana Velimirovic

Metod nastave i
savladanja gradiva

Predavanje, vjezbe u laboratoriji, posjeta pogonima za preradu (pivara, destilerija i prerada povrca),
konsultacije, seminarski rad, kolokvijumi i zavrsni ispit.

| nedjelja, pred.

Upoznavanje sa predmetom i nac¢inom rada; Znacaj konzumiranja povréa;

| nedjelja, vjezbe

Tehnoloska svojstva povréa;

Il nedjelja, pred.

Mehanicki i hemijski sastav; Tehnoloska zrelost; Povrce i proizvodi od povrda;

Il nedjelja, vjezbe

Uzorkovanje i tehnicka analiza sirovine i gotovog proizvoda;

Il nedjelja, pred.

Tehnologija konzervisanja - pripremne operacije i princip postupaka konzervisanja;

Il nedjelja, vjezbe

Prijem i ocjena kvaliteta povréa: snadbijevanje sirovinom, klasiranje, elementi ocjene kvaliteta i
klasiranja

IV nedjelja, pred.

Konzervisani proizvodi od povréa: sterilisano, pasterizovano, marinirano, bioloski konzervisano,
zamrznuto, suseno povrce i sok od povréa;

IV nedjelja, viezbe

Kontrola tehnoloskog postupka i kvaliteta proizvoda; Izracunavanje sadrzaja ukupnih kiselina i
procenat kuhinjske soli;

V nedjelja, pred.

Uticaj agrobioloskih faktora tokom vegetacije na ¢uvanje svjezeg povréa;

V nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja suve materije (suSenjem i refraktometrijski);

VI nedjelja, pred.

Kolokvijum I; Odlike i kvalitet svjezeg povrca;

VI nedjelja, vijezbe

Analiticka procjena zrelosti: fizicke metode, opticka mjerenja;

VIl nedjelja, pred.

Berba povréa;

VIl nedjelja, vjezbe

Analiticka procjena zrelosti: hemijski sastav, senzorna ocjena;

VIl nedjelja, pred.

Obrada povrca prije ¢uvanja; Specifi¢nost ¢uvanja pojedinih povrtarskih vrsta;

VIl nedjelja, vjezbe

Spoljni faktori koji uticu na duzinu ¢uvanja: temperatura, relativna vlaznost, svjetlost, sastav vazduha;

IX nedjelja, pred.

Sirovine za proizvodnju piva, Proizvodnja slada, Tehnoloski postupak proizvodnje piva;

IX nedjelja, viezbe

Posjeta pivarskoj industriju;

X nedjelja, pred.

Tehnologija pekarstva, Proizvodnja i hemijski sastav brasna; Tehnologija proizvodnje hljeba;

X nedjelja, vjezbe

Posjeta pekarskoj industriji;

Xl nedjelja, pred.

Tehnologija proizvodnje etilalkohola; Sirovine za proizvodnju bioetanola;

Xl nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja etanola destilacijom i pomoc¢u Anton Paar instumenta;

Xl nedjelja, pred.

Tehnologija Sec¢era; Osnovi tehnoloskog postupka prerade Secerne repe i pripreme melase;

Xl nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja Secera - metoda po Luff Schoorl-u;

Xl nedjelja, pred.

Kolokvijum II;

Xl nedjelja, viezbe

Odredivanje kiselosti u ratarsko-povrtarskim proizvodima (ukupna kiselost i pH);

XIV nedjelja, pred.

Tehnologija ulja i masti;

XIV nedjelja, viezbe

Odredivanje sadrzaja mast i ulja po Soxlett-u;

XV nedjelja, pred.

Posjeta pogonima za destilaciju i rektifikaciju;

XV nedjelja, vjezbe

Obaveze studenta u
toku nastave

Studenti su obavezni da pohadaju nastavu, odrade vjeze u laboratoriji, rade oba kolokviujuma i
zavrsni ispit.

Konsultacije

Utorkom od 13 do 14h.

Opterecenje studenta u

Nedjeljno 5 kredita x 40/30= 6 sati.i 40 minuta Struktura: 3 sata predavanja, 1 sata vjezbi, 1sati 40
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casovima minuta samostalnog rada ukljucujudi i konsultacije U toku semestra: Nastava i zavrsni ispit: 6 sati.i 40
minuta x 16 nedelja = 106 sati i 40 minuta Neophodne pripreme prije poCetka semestra
(administracija, upis, ovjera) 2 x 6 sati.i 40 minuta = 13 sati | 20 minuta Ukupno optereéenje za
predmet: 5 x 30 = 150 sati Dopunski rad za pripremu ispita u popravnom roku ukljucujudi i polaganje
popravnog ispita od 0 do 30 sati Struktura opterecenja: 106 sati i 40 minuta (nastava), 13 sati i 20
minuta (priprema) i 30 sati (dopunski rad).

Literatura Literatura: 1. Niketi¢-Aleksi¢, G. (1982): Tehnologija voca i povréa, Poljoprivredni fakultet, Beograd; 2.

Ili¢, Z, Fallik, E., Burovska, M., Martinovski, D., Trajkovski, R. (2007): Fiziologija i tehnologija ¢uvanja
povréa i voc¢a, Tampograf, Novi Sad; 3. ZeZelj, M.: (2005): Tehnologija Zita i brasna, Poljoprivredni
fakultet, Beograd; 4.Veres, M. (1991): Osnovi konzervisanja namirnica, Nau¢na knjiga Beograd; 5.
Niketi¢-Aleksi¢, G., Veres, M., Zlatkovi¢, B.,, Raskovi¢, V.(1989): Priruc¢nik za industrijsku preradu voca
i povréa, Naucna knjiga, Beograd; 6. Vracar, Lj. (2001): Priru¢nik za kontrolu svezeg i preradenog
voca, povréa i pecurki i osvezavajucih bezalkoholnih piéa, Tehnoloski fakultet, Novi Sad; 7. Sakié, N.
(2005) Tehnologija proizvodnje piva. Gospodarska komora Federacije BH, Sarajevo

Oblici provjere znanja i
ocjenjivanje

Aktivnosti na predavanjima i viezbama 5 poena; Seminarski 5 poena (usmeno); Dva kolokvijuma po 20
poena; Zavrsni ispit 50 poena. Ocjene i poeni: A (= 90 do 100 poena); B (= 80 do < 90); C (= 70 do <
80); D (= 60 do < 70); E (= 50 do < 60) F < od 50.

Posebne naznake za
predmet

Napomena

Ishodi u¢enja

Nakon slusanja ovog predmeta studenti ¢e biti osposobljeni da: analiziraju kvalitet povréa: mehanicki i
hemijski sastav; Organizuju pripremne operacije pri preradi povréa i tehnoloske operacije pri
konzervisanju povrcéa; Analiziraju uticaj agrobioloskih faktora na Cuvanje sveZzeg povréa; Analiziraju
kvalitet povrcéa prilikom berbe; Takode ¢e poznavani i tehnoloSke postupke pri: proizvodnji slada i
piva, brasna i hleba, proizvodnji bioetanola, proizvodnji melase i Secera; kao i ulja i masti.
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