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Glavni cilj predmeta je da studenti steknu znanja i vjestine potrebne za proizvodnju piva u
gostioniarskim i pivovarama malog kapaciteta.

1. Odabrati i objasniti osnovne karakteristike sirovina za proizvodnju piva.

2. Nabrojati i opisati osnovne tehnoloske faze procesa proizvodnje sladovine.

3. Nabrojati i opisati osnovne procese izdavanja taloga, hladenja i aeracije sladovine.
4. Nabrojati i opisati osnovne na¢ine umnozavanja kvasca za vrenje sladovine.

5. Nabrojati i opisati naine vodenja procesa glavnog i naknadnog vrenja piva.

6. Nabrojati i opisati postupke dorade (filtracija, bioloSka i koloidna stabilizacja) piva za punjenje u
ambalazu.

7. Opisati postupke punjenja piva u razli¢itu ambalazu odnosno pranja i dezinfekcije.

8. Opisati standarde Cuvanja piva odnosno postupke zbrinjavanja nusprodukata i otpadaka iz
procesa proizvodnje piva.

9. Provesti proces proizvodnje piva u gostioni€arskim i pivovarama malog kapaciteta.

Prethodna znanja iz biokemije odnosno tehnolo$kih operacija

Predavanja Komentari
Vjezbe u praktikumu
Samostalni zadaci

Obavezno prisustvovanje predavanjima i viezbama, te izrada seminarskog rada.

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



Na ovom predmetu ¢e studenti usvojiti znanja i
vjeStine iz procesa proizvodnje piva koja
obuhvaéaju osnovne karakteristike i kvalitetu
sirovina (slad, voda, hmelj i kvasac) za
proizvodnju piva, tehnoloske postupke (infuzija i
dekokcija) i opremu za proizvodnju sladovine,
postupak i opremu za cijedanje sladovine,
postupke i opremu za kuhanje sladovine,
postupke izdvajanja taloga iz kuhane sladovine
odnosno hladenja, aeracije i inokulacije
sladovine, vrste i osobine kvasca i nacine
njegovog umnozavanja, postupke vodenje
procesa glavnog i naknadnog vrenja piva,
postupke primarne i sekundarne filtracije,
pasterizacije i dorade piva za punjenje u
ambalazu, nacine punjenje piva u razliCite vrste
ambalaze, postupke pranja i dezinfekcije,
postupak ¢uvanja piva i nacine zbrinjavanja
nusproizvoda i otpadaka iz proizvodnje piva.
Tijekom prakti¢nog dijela nastave tj. vjeZbi
studenti ée provesti proces proizvodnje sladovine,
te glavno i naknadno vrenje piva u mini-pivovari
pri Cemu Ce pratiti proces glavnog i naknadnog
vrenja piva standardnim analitickim metodama.
Studenti su takoder obavezni izraditi seminarski
rad iz procesa proizvodnje sladovine i piva koji ¢e
dati osvrt na trenutacni stanje razvoja odredenog
segmenta tehnoloskog postupka proizvodnje
piva.

Obvezna literatura
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Da bi studenti mogli pristupiti zavrSnom usmenom ispitu trebaju uredno pohadati
Nacin provjere ishoda u€enja predavanja i viezbe odnosno izraditi seminarski rad vezan uz trenutacno stanje
razvoja odredenog segmenta tehnolo$kog postupka proizvodnje piva.

Zavr3ni / Diplomski rad Da



