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Op¢i podaci o kolegiju
Naziv koleiia: POSTROJENJA I TEHNOLOSKI PROCESI PRERADE
gla: MLIJEKA 1
Sifra kolegija u ISVU-u: 132022

Nositelj kolegija

dr.sc. Bojan Matijevi¢, prof. struc. stud.

Suradnici na kolegiju:

Studij i smjer pri kojem se izvodi kolegij:

Prehrambena tehnologija, prerada mlijeka

ECTS bodovi:

6,0

Semestar izvodenja kolegija:

IV.

Uvjetni kolegij polaganja ispita:

Operacije i strojevi u prehrambenoj industriji 2

Ciljevi kolegija:

Programom kolegija student usvaja znanja o komponentama
postrojenja za prijem i preradu mlijeka te kontrolu tehnoloskog
procesa na proizvodnim linijjama. Apsolviranje programa studentu
omogucava razumijevanje rada postrojenja u mljekari, potrebnih
energenata i CIP sustava.

Ustrojstvo nastave

Vrsta nastave Broj sati Obveze studenata po vrsti nastave
semestralno:

Predavanja: 45 Prisutnost minimalno 80%

Vjezbe (auditorne, jezicne): 40 Prisutnost minimalno 80%

Vjezbe (laboratorijske, prakti¢ne): 3 Prisutnost minimalno 80%

Terenska nastava: 2 Prisutnost 100%

Ostalo:

UKUPNO: 90

Pracenje rada studenata i provjere znanja tijekom nastavnog procesa

ISHODI

Kolokvij 1

Vremenski okvir
Prolaz | priznavanja
ishoda

Kolokvij 2 Ukupno

Objasniti nacin
skupljanja mlijeka,
definirati vrstu

Ishod 1 20%

fluida i nacin
transporta u
mljekari.

Do kraja ak.

20% 10% :
godine

pisati pojedinacni
proces obrade
mlijeka
(pasterizacija,
sterilizacija,
separacija,
tipizacija,
homogenizacije,
membranski
procesi,
uparavanje i
deodorizacija).

Ishod 2

20%

Do kraja ak.

20% 10% ;
godine

bjasniti nac¢ine
automatizacije i
energente u
mljekari.

Ishod 3

20%

Do kraja ak.

20% 10% ;
godine

QO, 8.5.1-1-08, Syllabus predmeta, hr., izmj. 2




@

N/

VELEUCILISTE U KARLOVCU

Karlovac University of Applied Sciences

SYLLABUS KOLEGIJA

Ishod 4

Povezivati
pojedine
komponente u
tehnolosku liniju i
opisati
alternativne
metode za obradu
mlijeka.

20%

20%

10%

Do kraja ak.
godine

Ishod 5

Opisati svojstva i
promjene zraka i
to primijeniti u
tehnologiji mlijeka

10%

10%

5%

Do kraja ak.
godine

Ishod 6

[lustrirati nacin
rada CIP-ai
njegovu primjeni u
odrzavanju
higijene u mljekari.

10%

10%

5%

Do kraja ak.
godine

Ukupno % ocjenskih bodova

60

40

100

50

Udio u ECTS

3.6

2.4

Pracenje provjere znanja na ispitnom roku

Uyvjeti pristupanja ispitu |

ISHODI

pisani ispit

usmeni ispit

Ukupno | Prolaz

Ishod 1

Objasniti nacin skupljanja mlijeka,
definirati vrstu fluida i na¢in
transporta u mljekari.

10%

10%

20% 10%

Ishod 2

pisati pojedinacni proces obrade
mlijeka (pasterizacija, sterilizacija,
separacija, tipizacija, homogenizacije,
membranski procesi, uparavanje i
deodorizacija).

10%

10%

20% 10%

Ishod 3

bjasniti nacine automatizacije i
energente u mljekari.

10%

10%

20% 10%

Ishod 4

Povezivati pojedine komponente u
tehnolosku liniju i opisati
alternativne metode za obradu
mlijeka.

10%

10%

20% 10%

Ishod 5

Opisati svojstva i promjene zraka i to
primijeniti u tehnologiji mlijeka

5%

5%

10% 5%

Ishod 6

[lustrirati nac¢in rada CIP-a i njegovu
primjeni u odrzavanju higijene u
mljekari.

5%

5%

10% 5%

Ukupno % ocjenskih bodova

50

50

100 50

Udio u ECTS

3.0

3.0

6.0

Pregled nastavnih jedinica po tjednima s pripadaju¢im ishodima ucenja

Tjedan | Tema predavanja i ishodi u¢enja: Ishod | Tema vjezbiiishodi ucenja: Ishod
1. Uvod, skupljanje i prijem mlijeka 11 Dimenzioniranje prijema mljekare 11
2. Fluid — osnovna terminologija 11 Osnovna terminologija fluida 11
3. Cijevi, cijevna armature i spremnici 11 Dimenzioniranje cjevovoda 11
4 Pumpe koje se koriste u tehnologiji 11 Dimenzioniranje centrifugalne pumpe 11
mlijeka
5 Principi prijenosa topline i postupci 12 Volumetrijske pumpe 11
) toplinske obrade mlijeka
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6 Procesi separacije u mljekarstvu 12 Ventili (sanitarni, daljinski upravljani I1
' ventili)

7. Standardizacija i homogenizacija mlijeka | 12 Dimenzioniranje izmjenjiva¢a topline 12

8 Membranski procesi 12 Odabir separatora, tipizacija i 12
) standardizacija

9. Uparivadi i deaeratori 12 Dimenzioniranje homogenizatora 12

10. Automatizacija u tehnologiji mlijeka 13 Dimenzioniranje uparivaca 12

11 Pomoc¢ni sustavi-voda, vruéa voda, para 13 Izracunavanje energetskih potreba 13
' komprimirani zrak, hladenje i el. energija mljekare

12 Projektiranje proizvodnih linija 14 Odredivanje broja termokomora za 14
' fermentirane mlije¢ne proizvode

13. Alternativne metode obrade mlijeka 14 Izracun karakteristika zraka 15

14. Klimatizacija i primjena u mljekarstvu 15 Projektiranje CIP stanice 16

15. Higijena i sanitacija u mljekari (CIP) 16 Terenska nastava (posjet mljekari) 11-16

Literatura (osnovna / dopunska)
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