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Glavni cilj predmeta je da studenti steknu znanja i vjestine potrebne za nadzor procesa proizvodnje
slada i piva

1. Nabrojati i objasniti tehnike uzorkovanja poc€etnih sirovina za proizvodnju slada odnosno piva
2. Nabrojati i objasniti osnovne principe fizikalno-kemijskih i kromatografskih analiza slada i piva

3. Nabrojati i objasniti osnove razli€itih mikrobioloSkih metoda za identifikaciju kontaminatata u
procesu proizvodnje slada i piva

4. Nabrojati i opisati kriticne toCke zagadenije u cijelom tehnoloSkom procesu proizvodnje slada i piva

5. Nabrojati i opisati osobine najéeSéih kontaminata (bakterije, kvasci i plijesni) slada i piva
6. Nabrojati i opisati sustave za nadzor i preventivno djelovanje u procesu proizvodnje slada i piva
7. Provesti fizikalno-kemijske i kromatografske analize za odredivanje razli€itih sastojaka slada i piva

8. Provesti mikrobioloSke analize za identifikaciju kontaminanata slada i piva

Kemija, biokemija i tehnoloske operacija
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Na ovom predmetu ¢e studenti usvojiti znanja i
vjestine iz nadzora procesa proizvodnje slada i
piva koji obuhvacaju tehnike uzorkovanja pocetne
sirovine (npr. jeéma) odnosno mikrobioloske i
fizikalno-kemijske tih sirovina. Nadalje, prouCavat
¢e se mikroflora je€ma odnosno slada, te cijeli
tehnoloski postupak proizvodnje slada s osvrtom
na potencijalne kriti¢éne tocke zagadenja. U
predmetu ¢e se takoder prouCavati razliCite
mikrobioloSke i genetitke metode za identifikaciju
kontaminata piva kao i analizirati cijeli proces
proizvodnje piva s ciliem definiranja kriti¢nih
toCaka zagadenja. Nadalje, proucavat ¢e se
razli¢ite vrste bakterija, kvasaca i plijesni kao
potencijalni kontaminati u pivu odnosno razliite
fizikalno-kemijske i kromatografske metoda za
odredivanje razliCitih sastojaka piva. U ovom
predmetu ¢e se takoder izuCavati razli¢iti postupci
sustavnog nadzora i preventivnog djelovanja za
spreCavanje zagadenja u procesu proizvodnje
slada i piva. Tijekom vjezbi studenti ée provesti
fizikalno-kemijske i kromatografske analiza
razli¢itih vrsta slada i piva s ciljem definiranja
njihovog sastava odnosno mikrobioloSke analize
za odredivanje kontaminata slada i piva. Nadalje,
studenti su takoder obavezni izraditi seminarski
rad koji ¢e dati osvrt na trenutaCno stanje razvoja
odredenog segmenta nadzora procesa
proizvodnje slada i piva.
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Da bi studenti mogli pristupiti zavrSnom usmenom ispitu trebaju uredno pohadati
Nacin provjere ishoda u€enja predavanja i vjezbe odnosno izraditi seminarski rad vezan uz trenutacno stanje
razvoja nadzora proizvodnje slada i piva.
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