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Detaljno upoznati strukturu, sastav i svojstva Zitarica, uvjete njihovog €¢uvanja i mljevenja, te kriterije
kvalitete mlinskih proizvoda i gotovih proizvoda iz Zitarica. Razumijeti promjene koje se dogadaju u
procesima prerade Zitarica, od sirovina do gotovog proizvoda. Upoznati se s uvjetima prerade kao i
strojevima i opremom neophodnom za proizvodnju pekarskih proizvoda, tijesta, tjestenine, snack
proizvoda i zitarica za doru¢ak. Samostalno voditi proces proizvodnje. Znati razlikovati kvalitetu i
prehrambenu vrijednost proizvoda iz Zitarica.

1. Poznavanije strukture, sastava i svojstava zitarica i razumijevanije njihovog utjecaja na proizvodnju
i kvalitetu gotovih proizvoda.

2. Poznavanije i razumijevanje uvjeta skladiStenja i principa mljevenja i razvrstavanja razliitih
zitarica.

3. Poznavanje i razumijevanje kriterija kvalitete i zdravstvene ispravnosti mlinskih proizvoda i
razumijevanje njihovo utjecaja na svojstva proizvoda.

4. Poznavanije i razumijevanije procesa proizvodnje pekarskih proizvoda, keksa i kola¢a, te
proizvodnje tjesta i proizvoda na bazi tijesta.

5. Poznavanje i razumijevanje procesa proizvodnje tjestenine, snack proizvoda i zitarica za dorucak.
6. Samostalno i odgovorno upravljanje procesima prerade.
7. Poznavanije i razumijevanje kvalitete i prehramben vrijednosti proizvoda iz Zitarica.
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Predavanja- metodske cjeline: 1. Struktura i
sastav zrna zitarica i kriteriji njihove kvalitete, 2
sata 2. SkladiStenje Zitarica, 4 sata 3. Principi
mljevenja zitarica i kriteriji razvrstavanja mlinskih
proizvoda, 4 sata 4. Klasi¢ni i suvremeni postupci
proizvodnje pekarskih proizvoda, 4 sata 5.
Proizvodnja tijesta i proizvoda iz tijesta, 4 sata 6.
Proizvodnja tjestenine i tjesteniCarskih proizvoda,
4 sata 7. Proizvodnja keksa i kolaca, 4 sata 8.
Proizvodnja snack proizvoda i zitarica za
dorucak, 2 sata 9. Prehrambena vrijednost
proizvoda iz zitarica, 2 sata



Predavanja- metodske cjeline: 1. Struktura i
sastav zrna zitarica i kriteriji njihove kvalitete, 2
sata 2. SkladiStenje Zitarica, 4 sata 3. Principi
mljevenja Zitarica i kriteriji razvrstavanja mlinskih
proizvoda, 4 sata 4. Klasi¢ni i suvremeni postupci
proizvodnje pekarskih proizvoda, 4 sata 5.
Proizvodnja tijesta i proizvoda iz tijesta, 4 sata 6.
Proizvodnja tjestenine i tjesteniCarskih proizvoda,
4 sata 7. Proizvodnja keksa i kolaca, 4 sata 8.
Proizvodnja snack proizvoda i zitarica za
dorucak, 2 sata 9. Prehrambena vrijednost
proizvoda iz Zitarica, 2 sata Vjezbe- metodske
cjeline: 1. Kvaliteta i zdravstvena ispravnost zrna
(apsolutna masa, hektolitarska masa, pepeo,
proteini, sedimentacija, enzimska aktivnost,
stupanj izmeljavanja, Stetnici, bolesna i Stura
zrna, kiselost zrna, oblik i veli¢ina zrna, sitena
analiza), 6 sati 2. Kvaliteta brasna (udio vlaznog
glutena, pepeo, enzimska aktivnost- broj padanja,
reoloSka svojstva- amilografski, farinografski i
ekstenzografski pokazatelji), 6 sati 3. Probna
peCenja-osnovne i specijalne vrste kruha, keksi i
koladi, 6 sati 4. Kvaliteta pekarskih proizvoda
(specifi¢ni volumen, oblik, izgled, prinos
tijesta/kruha, gubitci pe€enjem), 3 sata 5.
Senzorska procjena kvalitete kruha i peciva, 3
sata 6. Odredivanje kvalitete kuhane tjestenine i
senzorska procjena kvalitete, 3 sata 7. Senzorska
procjena kvalitete keksa i kola¢a, 3 sata
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Studenti piSu 3 parcijalna tijekom izvodenja nastave (na svakom parcijalnom ispitu
studenti odgovaraju na 5 pitanja; svaki to¢ni odgovor nosi 30 bodova( za prolaz-
ocjena dovoljan je potrebno ostvariti minimalno 30 bodova; za ocjenu dobar minimalno
35 bodova; za ocjenu vrlo dobar, minimalno 40 bodova i za ocjenu odli¢an, minimalno
45 bodova), Kona¢nu ocjenu ¢€ine prosjeci ocjena iz 3 parcijalna ispita i ocjena iz
prakti¢nih laboratorijskih vjezbi.

Da



