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Op¢i podaci o kolegiju

Naziv kolegija:

POSTROJENJA I TEHNOLOSKI PROCESI PRERADE MLIJEKA 2

Sifra kolegija u ISVU-u:

132026

Nositelj kolegija

izv. prof. dr. sc. Marijana BlaZi¢, 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:

V.

Uvjetni kolegij polaganja ispita:

Ciljevi kolegija:

Programom kolegija student usvaja znanja o tehnoloskim
procesima proizvodnje tekuc¢ih mlije¢nih proizvoda, fermentiranih
mlijeka, sireva, maslaca, ugus¢enog mlijeka, mlijeka u prahu i
sladoleda.  ZavrSetkom programa studentu omogucava
razumijevanje tehnoloSkog procesa, specifi¢nosti proizvodnje, te
moguce greske i kako ih otkloniti.

Ustrojstvo nastave

Vrsta nastave Broj sati Obveze studenata po vrsti nastave
semestralno:

Predavanja: 45 Prisustvo: 80%

Vjezbe (auditorne, jezi¢ne): 15 Prisustvo: 80%

Vjezbe (laboratorijske, prakti¢ne): 5 Prisustvo: 100%

Terenska nastava: 25 Prisustvo: 100%

Ostalo:

UKUPNO: 90

Pracenje rada studenata i provjere znanja tijekom nastavnog procesa

Vremenski
ISHODI Kolokvij | Kolokvij Ufm(_enl Ukupno Prolaz ok_vu‘ _
1 2 ispit priznavanja
ishoda
Objasniti i opisati
tehnoloski proces :
115h0d proizvodnje tekuc¢ih 10% 5% 15% 7,5% Dogl;r;;]r?eak.
mlije¢nih proizvoda
Objasniti i opisati
tehnoloski proces ja ak.
IZShOd proizvodnjg fermentiranih 10% 5% 15% 7,5% Doglf)jli]r?eak
mlije¢nih proizvoda.
Objasniti i opisati
tehnoloSki proces .
Ishod | hroizvodnje razlicitih vrsta 15% 5% 20% 10% Do kra']a ak.
3 sireva te naline obrade godine
sirutke.
Objasniti i opisati .
Ishod | tehnoloski proces 10% 5% 15% 7.5% Do kraja ak.
4 proizvodnje maslaca godine
Objasniti tehnoloski proces .
214 | proizvodnie sladoleda, 10% 5% 15% 7,5% Dogl;‘z];eak'
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Objasniti i opisati
tehnoloski proces
Ishod | proizvodnje uguséenog o o o o Do kraja ak.
6 mlijeka, dehidriranih 15% 5% 20% 10% godine
mlijeCnih proizvoda I
formula za dojencad.
Ukupno % ocjenskih bodova 35 35 30 100 50
Udio u ECTS 2,1 2,1 1,8 6
Pracenje provjere znanja na ispitnom roku
Uyvjeti pristupanja ispitu L BEs il o]
jettp pamjaisp (dobiven redovnim prisustvom predavanjima i vjezbama)
ISHODI Pisaniispit | Domen Ukupno | Prolaz
1spit
Objasniti i opisati tehnoloski proces proizvodnje
Ishod 1 | teku¢ih mlije¢nih proizvoda 10% 5% 15% 7,5%
Objasniti i opisati tehnoloski proces proizvodnje
Ishod 2 | fermentiranih mlije¢nih proizvoda. 10% 5% 15% 7,5%
Objasniti i opisati tehnoloski proces proizvodnje
Ishod 3 | razli¢itih vrsta sireva te nacine obrade sirutke. 10% 5% 15% 7,5%
Objasniti i opisati tehnoloski proces proizvodnje
Ishod 4 | maslaca 10% 5% 15% 7,5%
Objasniti tehnoloSki proces proizvodnje
Ishod 5 | sladoleda. 10% 5% 15% 7,5%
Objasniti i opisati tehnoloski proces proizvodnje
Ishod 6 | uguséenog mlijeka, dehidriranih mlije¢nih 20% 5% 25% 12,5%
proizvoda I formula za dojencad.
Ukupno % ocjenskih bodova 70 30 100 50
Udio u ECTS 4,2 1,8 6
Pregled nastavnih jedinica po tjednima s pripadaju¢im ishodima ucenja
Tjedan | Tema predavanja i ishodi u¢enja: Ishod Tema vjezbi i ishodi ucenja: Ishod
1. Tekuci mlije¢ni proizvodi. 11 Pasterizacija i sterilizacija - I1
terenska nastava
Fermentirani mlijeéni proizvodi (uvod Kontrola hermetic¢nosti i sterilnosti
2. A e P 12 pakovine UHT mlijeka - terenska I1
i op¢i pojmovi).
nastava
3 Osnove proizvodnje fermentiranih 12 Fermentirani mlije¢ni proizvodi - 2
' mlije¢nih proizvoda. terenska nastava
4 Razvoj i dostignuca u proizvodnji 12 Izratunavanje u proizvodnji jogurta | |,
' fermentiranih mlije¢nih proizvoda. i vrhnja.
Prehrambena i zdravstvena vrijednost Proizvodnja sira - procesni
5. o o . 12 : 13
fermentiranih mlije¢nih proizvoda. parktikum
6. Sirarstvo (uvod i opéi pojmovi). 13 Proracuni u sirarstvu. I3
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7 Osnove proizvodnje sireva. 13 Proizvodnja razlicitih vrsta sira. - 13
terenska nastava
8. Zrenje sireva. 13 Kemijska analiza sira. I3
9. Razvoj i dostignuca u proizvodnji sira. | I3 Senzorsko ocjenjivanje sireva. I3
10, Sirutka. 13 Proizvodnja topljenog sira - 13
terenska nastava
11. Topljeni sirevi. 13 Proizvodnja maslaca. (TN) 14
12, Maslac. 14 Izracunavanje u proizvodnji 14
maslaca
13, Sladoled. 5 Proizvodnja sladoleda - terenska 5
nastava
14. Proizvodnja uguséenog mlijeka. 16 Proizvodnja uguscenog i mlijeka u 16
prahu - terenska nastava
Proizvodnja dehidratiranih mlijecnih Proracun prinosa u proizvodnji
15. : . L 16 " 16
proizvoda i formula za dojencad. mlijeka u prahu.
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