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Cilj predmeta je stjecanje kompetencija potrebnih za proizvodnju konditorskih proizvoda te
valorizaciju konditorskih sirovina i proizvoda.

1. Odabrati sirovine potrebne za proizvodnju pojedinih konditorskih proizvoda.
2. Opisati proizvodnju Cokolade, kakaovog maslaca i kakaovog praha.
3. Usporediti postupke proizvodnje pojedinih bombonskih proizvoda.

4. Primijeniti odgovarajuée analiticke metode za odredivanje osnovnih parametara kvalitete
konditorskih proizvoda.

5. Interpretirati zakonske propise u proizvodnji konditorskih proizvoda.
6. Predloziti formulacije funkcionalnih konditorskih proizvoda.

Inzenjerstvo u prehrambenoj industriji, organska kemija, biologija

Predavanja Komentari
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Terenske vjezbe

Obavezno prisustvovanje nastavi, seminarima i viezbama

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

Uzgoj i prerada kakaovog zrna. Proizvodnja
kakaovih proizvoda. Izrada kakaove mase.
Alkalizacija kakaovih proizvoda. Izrada kakaovog
praha i kakaovog maslaca. lzrada ¢okoladna
mase. Temperiranje Cokoladne mase. Postupci
zavr$ne izrade ¢okoladnih proizvoda. Proizvodi
sliéni Cokoladi i krem-proizvodi. Bombonski i
srodni proizvodi- vrste i sirovine za proizvodnje.
Tvrdi bomboni. Gumeni bomboni i zele proizvodi.
Karamele i draze proizvodi. Komprimati i pjenasti
proizvodi. Lakric i grilaz proizvodi. Gume za
zvakanje. Konditorske mase (fondan, nougat).
Marcipan i persipan proizvodi. Rahatlokum i
halva. Tendencije u tehnologiji proizvodnje
konditorskih proizvoda. Funkcionalni konditorski
proizvodi. Laboratorijsko odredivanje parametara
kvalitete konditorskih sirovina i proizvoda te
izrada pralina i bombonskih proizvoda. Posjet
industrijskim pogonima za proizvodnju

konditorskih proizvoda.
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Vrednovanje rada studenata provodit ¢e se kontinuirano u obliku parcijalnih ispita
nakon svake metodske cjeline. Odgovori se boduju, a ocjena dodjeljuje u skladu sa
sliede¢om ljestvicom: od 60 do 69% dovoljan (2); od 70 do 79 % dobar (3); od 80 do
89% vrlo dobar (4); od 90 do 100% izvrstan (5). Vrednovat Ce se i studentov
eksperimentalni rad — ocjenjuju se ulazni kolokviji prije svake vjezbe i referat

po zavrSenoj viezbi. Ukupna ocjena eksperimentalnog rada je srednja vrijednost
kolokvija i ocjena iz referata. Zavrsni ispit sastoji se od usmenog dijela koji se
takoder ocjenjuje. Kona¢na ocjena iz predmeta je srednja vrijednost ocjena
parcijalnih ispita, ocjene eksperimentalnog rada studenta i ocjene usmenog ispita.
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