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Ciljevi predmeta su upoznati studenta sa sirovinama biljnog i animalnog podrijetla te njihovom
proizvodnjom, sastavom i kvalitetom.

1. Nabrojati botanicke, fizikalne i kemijske kriterije kakvoée kakaovog zrna, voca i povréa te vinskih
sorata grozda.

2. Prepoznati specifi¢nosti i analizirati kvalitetu uljarskih sirovina i osnovnih sirovina za proizvodnju
Secera.

3. Razlikovati pasmine stoke i peradi, klasifikacije i kategorizacije mesa i jaja.

4. Opisati karakteristike i glavne sastojke mesa, riba, rakova, meku$aca, mesa peradi i jaja te
mlijeka.

Nema.

) Komentari
Predavanja

Obavezno prisustvovanje nastavi, a dozvoljen broj neopravdanih izostanaka s predavanja je 3 i
poloziti pismeni ispit.
Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

Proizvodnja, botanicki, fizikalni i kemijski kriteriji
kakvoce voca i povréa. Uzgoj vinove loze i
grozda. Vinske sorte grozda. Porijeklo,
proizvodnja i primjena Zzitarica. Botanicki, fizikalni
i kemijski kriteriji kakvoce zitarica. Osnovne
karakteristike Se¢erne repe i Secerne trske,
kemijski sastav i parametri kvalitete. Porijeklo
kakaovca, sorte i kemijski sastav. Fermentacija i
kvaliteta. Podjela najvaznijih uljarskih sirovina i
njihova morfoloska grada. Osnovni kemijski
sastojci, zastupljenost masnih kiselina i svojstva
ulja. Razlika izmedu biljnih i Zivotinjskih sirovina.
Glavni sastojci i osnovni parametri kvalitete
mlijeka. Pasmine i anatomija domacih Zivotinja te
taksonomija riba, rakova i meku$aca. Klasifikacija
i kategorizacija sirovina animalnog podrijetla.
Glavni sastojci i karakteristike mesa, mesa
peradi, jaja i akvati¢nih organizama.
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Iz svake nastavne cjeline polaze se pismeni ispit koji sadrzava 10 pitanja. Svaki

to€an odgovor boduje se s jednim bodom. 0 — 59 % to€nih odgovora = nedovoljan 60
Nacin provjere ishoda ucenja — 69 % to€nih odgovora = dovoljan 70 — 79 % to€nih odgovora = dobar 80 — 89

% to¢nih odgovora = vrlo dobar 90 — 100 % to¢nih odgovora = izvrstan Ukupna

ocjena je srednja vrijednost pojedinacnih ocjena iz nastavnih cjelina.
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