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Op¢i podaci o kolegiju

Naziv kolegija:

TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE KAVE I KAVOVINA

Sifra kolegija u ISVU-u:

38339

Nositelj kolegija

nasl. doc. dr. sc. Sandra Zavadlav, prof. struc. stud.

Suradnici na kolegiju:

Studij i smjer pri kojem se izvodi kolegij:

Prehrambena tehnologija

ECTS bodovi:

4.0

Semestar izvodenja kolegija:

V.

Uvjetni kolegij polaganja ispita:

Ciljevi kolegija:

Cilj kolegija je upoznati studente s osnovama iz podrucja
tehnologije proizvodnje proizvoda od kave i kavovina s posebnim
naglaskom na ekonomske aspekte proizvodnje i distribucije
proizvoda primjenom novih tehnologija i otvaranjem novih trzista.

Ustrojstvo nastave

Vrsta nastave Broj sati Obveze studenata po vrsti nastave
semestralno:

Predavanja: 30 prisustva na predavanjima- 80%

Vjezbe (auditorne, jezicne):

Vjezbe (laboratorijske, prakti¢ne): 22 prisustva na vjezbama-100%

Terenska nastava: 8 prisustva na terenskim predavanjima - 100%

Ostalo:

UKUPNO: 60

Pracenje rada studenata i provjere znanja tijekom nastavnog procesa

Vremenski
Usmena | Usmena okvir
ISHODI provjera | provjera | Ukupno | Prolaz . .
1 priznavanja
ishoda
Definirati pojam
kvalitete sirove i .
Ishod | przene kave, te Dvije
S 10% 10% 5% akademske
1 provjeriti neto :
godine
mase
Objasniti
fizikalna i
kemijska svojstva Dviie
Ishod | sirove kave i )
. 10% 10% 5% akademske
2 energetske i odine
prehrambene &
vrijednosti kave.
Odabrati
tehnologiju
prerade kave,
prepoznati s
C . Dvije
Ishod uredaje i izabrati 20% 20% 10% akademske
3 parametre odine
potrebne za &
tehnoloske
operacije u
preradi.
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Ishod

Objasniti nacin
proizvodnje i
skladistenja
instant proizvoda
od kave.

20%

20%

Dvije
10%
godine

akademske

Ishod

Definirati pojam
kavovina i
odabrati osnovne
sirovine za
njihovu
proizvodnju.

20%

20%

Dvije
10%
godine

akademske

Ishod

Razlikovati
tehnologiju
proizvodnje
kavovina od
proizvodnje
proizvoda od
kave te
usporediti
fizioloSka
svojstva
pojedinih
proizvoda.

20%

20%

Dvije
10%
godine

akademske

bodova

Ukupno % ocjenskih

40 60

100

40

Udio u ECTS

1,6 2,4

Pracenje provjere znanja na ispitnom roku

Uvjeti pristupanja ispitu |

ISHODI

pisani ispit

usmeni ispit

Ukupno

Prolaz

Ishod 1

Definirati pojam kvalitete sirove i
przene kave, te provjeriti neto mase

10%

10%

5%

Ishod 2

Objasniti fizikalna i kemijska svojstva
sirove kave i energetske i
prehrambene vrijednosti kave.

10%

10%

5%

Ishod 3

Odabrati tehnologiju za preradu kave,
prepoznati uredaje i izabrati
parametre potrebne za tehnoloSke
operacije u preradi.

10%

10%

20%

10%

Ishod 4

Objasniti nacin proizvodnje i
skladiStenja instant proizvoda od
kave.

10%

10%

20%

10%

Ishod 5

Definirati pojam kavovina i odabrati
osnovne sirovine za njihovu
proizvodnju.

10%

10%

20%

10%
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Razlikovati tehnologiju proizvodnje
kavovina od proizvodnje proizvoda
Ishod 6 | od kave te usporediti fizioloska 10% 10% 20% 10%
svojstva pojedinih proizvoda.
Ukupno % ocjenskih bodova 60 40 100 50
Udio u ECTS 2,4 1,6 4
Pregled nastavnih jedinica po tjednima s pripadaju¢im ishodima ucenja
Tjedan | Tema predavanja i ishodi ucenja: Ishod | Tema vjezbiiishodi uc¢enja: Ishod
Povijest kave i kavana. Proizvodnja i I1 Zakonski propisi u podrucju I1
1. potrosnja kave u svijetu. proizvoda od kave i deklaracije
proizvoda.
2 Sirova kava i znacajke pojedinih vrsta I1 Odredivanje netto masa pakovina. I1
' kava.
3 Proizvodnja sirove kave. 12 Sirova kava: odredivanje kvalitete i 12
' svojstava. Proba prZenja i napitka.
Kvaliteta i svojstva sirove kave. 12 Przena kava: odredivanje kvalitete i I3
4 Fizikalna svojstva i kemijski sastav svojstava. Kava za domacdinstvo:
' sirove kave ocjena kvalitete, priprema i
senzorska ocjena napitka.
5 Przena kava, przenje i przionici. I3 Espresso kava: priprema i senzorska | 14
' ocjena napitka.
6 Mljevena kava, mljevenje, mlinovi. I3 Filter kava: priprema i senzorska 14
' ocjena napitka.
Dekofeinizirana kava, tehnika I3 Instant kava: kakvoca i senzorska 14
7. dekofeinizacija. ocjena napitka.
Instant proizvodi: vrste i proizvodnja. 14 Odredivanje energetske i 14
8. prehrambene vrijednosti proizvoda
tipa capuccino.
9 Fizikalna svojstva i kemijski sastav 14 Proizvodi tipa capuccino: priprema 14
' przene kave i proizvoda od kave. napitka i ocjena senzorskih svojstava.
10 Fizikalna svojstva i kemijski sastav 14 Zakonski propisi na podrucju 15
' przene kave i proizvoda od kave II kavovina.
11 Skladistenje przene kave i proizvoda od | 14 Kavovine: odredivanje kakvoce i 16
' kave, ambalaza i pakiranje. proba napitka.
Proizvodi tipa capuccino,3u 1,2 u 1: 14 Proizvodnja prZene i mljevene kave u | I3
12. proizvodnja i svojstva. industrijskim uvjetima - terenska
nastava
Uzgoj i tehnologija proizvodnje I5 Proizvodnja instant kave u 14
13. kavovina. industrijskim uvjetima- terenska
nastava
Vrste kavovina i osnovne sirovine za I5 Proizvodnja proizvoda tipa 14
14 proizvodnju mijesanih kavovina. capuccino,3uli2ulu
' industrijskim uvjetima- terenska
nastava
15 FizioloSka i kemijska svojstva proizvoda | 16 Proizvodnja kavovina u industrijskim | 15
' od kavovina uvjetima - terenska nastava
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