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Op¢i podaci o kolegiju

Naziv kolegija: PROIZVODNJA SLADA

Sifra kolegija u ISVU-u: 38351

Nositelj kolegija Dr. sc. Goran Sari¢, v. pred.

Suradnici na kolegiju: -

Studij i smjer pri kojem se izvodi kolegij: Prehrambena tehnologija, pivarstvo

ECTS bodovi: 5.0

Semestar izvodenja kolegija: IV

Uvjetni kolegij polaganja ispita: -
Cilj kolegija je upoznati studente sa procesom proizvodnje slada iz

Ciljevi kolegija: je¢ma, poZeljnim i nepozeljnim promjenama koje se u tom procesu
dogadaju te vrstama slada koji se koriste u pivarskoj industriji.

Ustrojstvo nastave

Vrsta nastave Broj sati Obveze studenata po vrsti nastave
semestralno:

Predavanja: 45 80%

Vjezbe (auditorne, jeziCne):

Vjezbe (laboratorijske, prakti¢ne): 27 100%

Terenska nastava: 3 100%

Ostalo:

UKUPNO: 75

Pracenje rada studenata i provjere znanja tijekom nastavnog procesa

Vremenski
ISHODI Kolokvij | Kolokvij | Seminarski Ufmc_em Ukupno | Prolaz .okv1r _
1 2 rad ispit priznavanja
ishoda
Definirati vrste
slada te opisati
Ish jjem i Do kraja ak.
T | Bostuple 12% 12% | 6% | " odine
pripreme je¢ma
za proizvodnju
Opisati
proizvodni
proces prerade
je¢ma u slad te
Izshod Sg?sr:éat“ 12% 12% 6% Dogl:;jai]r?eak.
biokemijske
promjene koje
se pri tome
dogadaju
Razlikovati
specifi¢nosti u
3| broimvodne 22% 20 | m | 0N
razlicitih vrsta
slada
Opisati .
Rl postupke 12% 12% 6% Dokra.]aak.
4 godine
dorade slada
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Ocijeniti
ucinkovitost
Ishod proces,a i 12% 12% 6% Do kra.]a ak.
5 kakvocu godine
dobivenog
slada
Ocijeniti
uspjesnost i .
Ishod | o\ panj 30% 30% | 159 | Dolkrajaak
6 Jpueg godine
modifikacije
zrna jeCma
AT .
Ukupno % ocjenskih 24 24 22 30 100 50
bodova
Udio u ECTS 1,2 1,2 1,1 1,5 5,0
Pracenje provjere znanja na ispitnom roku
Uvjeti pristupanja ispitu |
ISHODI pisani ispit usmeni ispit Ukupno | Prolaz
Definirati vrste slada te opisati prijem
Ishod 1 | i postupke pripreme jeCma za 12% 12% 6%
proizvodnju
Opisati proizvodni proces prerade
Ishod 2 | Je¢ma u.fslad te def.lnlratl i oplsatll 12% 12% 6%
biokemijske promjene koje se pri
tome dogadaju
Razlikovati specifi¢nosti u procesu
Ishod 3 : . s 22% 22% 11%
proizvodnje razlicitih vrsta slada
Ishod 4 | Opisati postupke dorade slada 12% 12% 6%
Ishod 5 Oc1]en{t1 uc1r1-k0V1tost procesa i 12% 12% 6%
kakvocu dobivenog slada
Ishod 6 Oc1]gqlt1 u.s-p]esno.stvl stupanj 30% 30% 15%
modifikacije zrna jeCma
Ukupno % ocjenskih bodova 48% 52% 100% 50%
Udio u ECTS 2,4 2,6 5,0
Pregled nastavnih jedinica po tjednima s pripadajuc¢im ishodima ucenja
flisdan Tema predavanja i ishodi uc¢enja: =hed Tema vjezbi i ishodi ucenja: REhed
Lo . . I1 Pripremanje uzoraka zrna jeCma i I1
Osnovni pojmovi u sladarstvu ,osnovni . A L
1. MY mikroskopiranje dobivenih preparata
sastojci je¢menog zrna, " -
-laboratorijske vjeZbe
Osnove uzgoja jecma s Bosebnnp . 1 Odredivanje kvalitete zrna je¢ma - 1
2. osvrtom na kvalitetu jeCmene sirovine . .
. : laboratorijske vjeZbe
za proizvodnju slada
I1, I5, Odredivanje fizikalno-kemijskih 11, I5,
3. Grada, sastav i kvaliteta zrna jeCma 16 parametara kvaht'ete Zrma jecma, - 16
terenska nastava i laboratorijske
vjeZbe
4 Vrste slada, Primjena slada kao sirovine, | 12 Razlikovanje razli¢itih vrsta slada- 12
) Surogati slada laboratorijske vjezbe
5 Prijem je¢ma, Ci$¢enje je¢ma, Sortiranje | 12 Odredivanje udjela primjesa i 12
' je¢ma necistoca - laboratorijske vjezbe
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Transport je¢ma i slada, Vrste i 12 . . . . 12
e . Odredivanje udjela primjesa i
6. karakteristike transportera, Uredaji za wiow 2 " -
A v necistoca - laboratorijske vjezbe
uklanjanje praSine
SusSenje i skladisStenje je¢ma, Hladenje 12,13 Sl.(ladls_ten]e jecmal f)dre.(.ilvan]e 12,13
7. . njegovih karakteristika tijekom
jeCmenog zrna N :
cuvanja. - terenska nastava
Mocenje je¢ma, Posude za mocenje - 12,13 Mocenje i klijanje zrna je¢ma te 12,13
8. mocionici, Predmocenje i dodatno odredivanje stupnja mocenja i
mocenje klijavost - laboratorijske vjezbe
Kh]:.in]e.].ec.m.a, Podjela .kll]ahsta, . 12,13 Odredivanje stupnja modifikacije 12,13
9. Aktivacija i sinteza enzima, Razgradnja Ly , oy
“ : . zrna je¢ma - laboratorijske vjezbe
Skroba i proteina
POStngI ! kqptrpla klijanja, .Oc.ire(.in./an]e 12,13 Odredivanje stupnja modifikacije 12,13
10. zavrSetka klijanja, Dodavanje inhibitora oy iy o
o zrna je¢ma - laboratorijske vjezbe
klijanja
SuSenje zelenog slada - biokemijske 12,13, Flle(aan_keml]Skl parametll.‘l 12,13,
11. , . . . 14 osusenog slada - laboratorijske 14
promjene tijekom suSenja Ly
vijezbe
SusSare za slad, Kontrola rada susare, 14 Flle{alno-kemll ki paramet.ll‘l 14
12. ‘e . osuSenog slada - laboratorijske
PotroS$nja i uSteda topline o
vjezbe
14, 15, Utvrdivanje udjela klica i ukupnih 14, 15,
13 Dorada slada, Hladenje slada, 16 gubitaka nastalih tijekom 16
' Odklicavanje slada, Poliranje slada proizvodnje slada - laboratorijske
vijezbe
14,15, Rucna, mehanicka i fizikalno 14, 15,
14 Ocjenjivanje slada, Mehanicka i 16 kemijska procjena kakvoce 16
' kemijska analiza slada, dobivenog slada i sladovine -
terenska nastava
. . 14, 15, Fizikalno-kemijske karakteristike 14, 15,
15. E’.ose})ne vrste slada i slad od drugih 16 slada od drugih zitarica - 16
Zitarica . oy
laboratorijske vjezbe
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