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Naziv predmeta:

TEHNOLOGIJA PRERADE MESA

Sifra predmeta

Status predmeta Semestar Broj ECTS kredita Fond c¢asova (P+V+L)

12373

Obavezan 2 6 3+0+2

Studijski programi za
koje se organizuje

TEHNOLOGIJE U ANIMALNO]J PROIZVODN]JI

Uslovljenost drugim
predmetima

Nema

Ciljevi izucavanja
predmeta

a) prosSirivanje i unapredivanje znanja o premortalnim ¢iniocima koji doprinose kvalitetu mesa; b)
sticanje znanja o tehnoloskim operacijama u klanicama; postmortalnim promjenama, kvalitetu i
higijeni mesa, principima konzervisanja mesa, tehnoloskim postupcima i opremi pri izradi preradevina
od mesa.

Ishodi uc¢enja

Nakon uspjesno savladanog predmeta studenti ¢e modi: « objasniti i predoditi osnovne karakteristike
porasta pojedinih vrsta i rasa domacih Zivotinja, kao i njihov kvalitet kao sirovine za klani¢nu
industriju. ¢ da aktivno ucestvuju u timovima za projektovanje objekata za klanje pojedinih vrsta stoke
i zivine. » da objasne glavne cinioce (pre i post mortalne) koji uti¢u na kvalitet trupova i mesa
tovljenih zivotinja. ¢ objasniti procedure izbora sirovine za preradu i karakteristike svake faze
tehnoloskog procesa prerade mesa. * objasniti tehnoloSke postupke u izradi razlic¢itih vrsta mesnih
preradevina. ¢ tumaciti zakonsku regulativu, preduslovne programe i higijenske standarde koji se
primjenjuju i mesnoj industriji.

Ime i prezime
nastavnika i
saradnika

Prof. dr Milan Markovi¢ Mr Milena Doki¢

Metod nastave i
savladanja gradiva

Predavanja, prakti¢ne vjezbe, kolokvijumi, domaci i seminarski radovi, terenska nastava i sl.

Plan i program rada

Pripremne nedjelje

Priprema i upis semestra

| nedjelja, pred.

Uvod - znacaj mesa u ishrani ljudi, istorijat, specifi¢nosti proizvodnje mesa, proizvodnja mesa u svijetu
i Crnoj Gori

| nedjelja, vjezbe

Uzorkovanje i metode analize mesa i proizvoda od mesa

Il nedjelja, pred.

Hemijski sastav i nutritivna vrijednost mesa, struktura i osobine misi¢nog tkiva

Il nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja vlage i pepela

Il nedjelja, pred.

Objekti za klanje zivotinja - klanice (izgradnja, linije klanja, tehnol. prostorije) Operacije klanja stoke i
obrade trupova

Il nedjelja, vijezbe

Radne operacije klanja zivotinja

IV nedjelja, pred.

Postmortalni biohemijski procesi (razgradnja ATP, glikoliza, rigor mortis) Osobine i kvalitet mesa

IV nedjelja, viezbe

Odredivanje sadrzaja proteina i masti

V nedjelja, pred.

Rasijecanje i kategorizacija mesa - meso u trupovima i polutkama Vrijednost trupova zaklane stoke

V nedjelja, viezbe

Terenske vjezbe - posjeta klanici

VI nedjelja, pred.

Hladenje mesa Rasijecanje trupova, kategorizacija, otkoStavanje , pakovanje i otprema mesa

VI nedjelja, vijezbe

KOLOKVIJUM

VIl nedjelja, pred.

Operacije, procesi i oprema u preradi mesa - Smrzavanje mesa - Soljenje i salamurenje

VIl nedjelja, vjezbe

Ingredijencije za salamurenje - analiza salamure

VIl nedjelja, pred.

Usitnjavanje, emulgovanje, mijeSanje i formiranje sadrzaja proizvoda od mesa Omotaci za kobasice

VIl nedjelja, vjezbe

Tehnoloske operacije u preradi mesa

IX nedjelja, pred.

Obrada ili konzervisanje mesa toplotom Dimljenje i susenje mesa

IX nedjelja, viezbe

Odredivanje sposobnosti vezivanja vode mesa i sposobnosti bubrenja

X nedjelja, pred.

Pravni propisi (zakoni i pravilnici) u tehnologiji mesa - o kvalitetu i drugim zahtjevima za proizvode, o
aditivima koji se mogu koristiti i dr.

X nedjelja, vjezbe

Odredivanja sadrzaja soli u proizvodima od mesa
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Xl nedjelja, pred.

Grupe proizvoda od mesa: fermentisane kobasice; barene kobasice; kuvane kobasice i svjeze kobasice

Xl nedjelja, vjezbe

Odredivanje boje mesa

XIl nedjelja, pred.

Grupe proizvoda od mesa (dimljeni proizvodi, suvomesnati proizvodi, slanina i konzerve)

Xl nedjelja, vjezbe

Odredivanje stepena kiselosti u proizvodima od mesa

Xl nedjelja, pred.

Preduslovni programi u mesnoj industriji HACCP u mesnoj industriji

Xl nedjelja, viezbe

Terenske vjezbe - posjeta industriji mesa

XIV nedjelja, pred.

Medunarodni standardi u proizvodnji mesa Odbrana seminarskih radova

XIV nedjelja, viezbe

Kolokvijum Il

XV nedjelja, pred.

Nastavak odbrane seminarskih radova

XV nedjelja, vjezbe

Dopunska nastava

Opterecenje studenta

Nedjeljno 6 kredita x 40/30 = 8 sati struktura: 3 sata predavanja 2 sata vjezbi 3 sata individualnog
rada studenata ukljucujudi i konsultacije U toku semestra Nastava i zavrsni ispit: 8 sati x 16 = 128
sati; Neophodne pripreme (administracija, upis, ovjera semestra): 2 x 8 sati = 16 sati. Ukupno
opteredenje za predmet: 6 x 30 = 180 sati . Dopunski rad za pripreme ispita u popravnom roku
ukljucujudi i polaganje popravnog ispita od 0 do 36 sati. Struktura opterec¢enja: 128 sati (nastava) +
16 sati (priprema) + 36 sati (dopunski rad)

Nedjeljno

U toku semestra

6 kredita x 40/30=8 sati i 0 minuta
3 sat(a) teorijskog predavanja
2 sat(a) prakti¢nog predavanja

0 vjezbi

3 sat(a) i 0 minuta
samostalnog rada, ukljucujudi i konsultacije

Nastava i zavrsni ispit:

8 sati i 0 minuta x 16 =128 sati i 0 minuta

Neophodna priprema prije poCetka semestra (administracija, upis, ovjera):
8 sati i 0 minuta x 2 =16 sati i 0 minuta

Ukupno opterecenje za predmet:

6 x 30=180 sati

Dopunski rad za pripremu ispita u popravnom ispitnom roku, ukljuc¢ujudi i
polaganje popravnog ispita od 0 do 30 sati (preostalo vrijeme od prve dvije
stavke do ukupnog optereéenja za predmet)

36 sati i 0 minuta

Struktura opterecenja: 128 sati i 0 minuta (nastava), 16 sati i 0 minuta
(priprema), 36 sati i 0 minuta (dopunski rad)

Obaveze studenta u toku nastave

Pohadanje predavanja i vjezbi; izrada domacih zadataka, polaganje
kolokvijuma i testova.

Konsultacije

Utorak : 12-14 h.

Literatura

1. Rede, R., Petrovi¢, Lj.: Tehnologija mesa i nauka o mesu. Tehnoloski
fakultet Novi Sad, 1997.; 2. Vukovi¢, I.: Osnove tehnologije mesa,
Veterinarski fakultet Beograd, 1998.; 3. Warriss, P.D.: Meat Science - An
Introductory text; School of Veterinary Science, Univ. of Bristol, CABI Publ.
2000. 4. Smaji¢, A.: Prerada mesa, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet
Sarajevo, 2014. 5. Basi¢, M., Gruji¢, R., (2013): Tehnologija mesa peradi.
Univerzitet u Tuzli, Tehnoloski fakultet. 6. TomasSevi¢, I., Tomovi¢, V.:
Obrada mesa. Poljoprivredni fakultet Boegrad, 2015. 7. Zivkovi¢, D.,
Perunovi¢, M.: Poznavanje mesa - praktikum. Poljoprivredni fakultet
Beograd, 2012.

Oblici provjere znanja i ocjenjivanje

Prisustvo i aktivnost na predavanjima i viezbama - 5 poena; Domadi i
seminarski rad - 10 poena; | kolokvijum 20 poena; Il kolokvijum 20 poena;
Zavrsni ispit - 45 poena; Prolazna ocjena dobija se ako se kumulativno
sakupi 50 poena Ocjena: broj poena: 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
Ocjena: F E D C B A
Broj manje od 50 vise ili jednako 50 | viSe ili jednako 60 | vise ili jednako 70 | viSe ili jednako 80 | vise ili jednako 90
poena poena poena i manje od |poena i manje od |poena i manje od |poena i manje od |poena
60 poena 70 poena 80 poena 90 poena
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