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1. Ciljevi predmeta: Ciljevi predmeta su ovladavanje elementima tehnologije sladoleda i najvaznijih
smrznutih mlije¢nih deserata, kao i moguc¢nost samostalnog izvodenja osnovnih analiza
na tim proizvodima i sposobnost donosenja zaklju¢aka i preporuka. Detaljno se
proucavaju klasifikacija, sirovine i proces pripreme sladoledne smjese. Studenti se
upoznaju sa strukturom, greskama i tipovima smrznutih deserata. Takode, cilj je i da
ovladaju tehnoloskim linijama za proizvodnju sladoleda kao i da steknu osnovna saznanja
o znacaju smrznutih deserata, njihovoj proizvodnji i potrosnji, te asortimanu u svijetu i
trendovima. Takode, cilj je i spoznati nutritivnu i energetsku vrijednost sladoleda i ulogu
u ishrani.

2. Nastavne aktivnosti:
A) Obavezne nastavne aktivnosti (33%, prostorije fakulteta - 10 sati)
Predavanja: Uvod (historijat, klasifikacija, proizvodnja i potrosnja fermentiranih mlijecnih
proizvoda; Hemijski sastav i fizicke osobine mlijeka; Osnovni postupci i procesna linija
proizvodnje smrznutih deserata (4 sata)
Prakti¢na nastava (labor. vjezbe): Proizvodnja i analize sladoleda (6 sati)
B) Preostale nastavne aktivnosti (20 sati)
Terenska nastava: Proizvodnja i prerada mlijeka u industrijskim i zanatskim uslovima (posjeta mljekari
- 6 sati); pisanje izvjesStaja 6 sati; konsultativna nastava 4 sata, mentorski sistem 4
sata

3. Ishodi ucenja:
Nakon uspjesno zavrSenog modula student ¢e modi:

Znanje:

— Prepoznati i klasificirati smrznute deserte

— Definirati osnovne i neophodne sirovine za proizvodnju smrznutih deserata

— ldentificirati i ilustrirati znac¢aj osnovnih hemijskih komponenti mlijeka za proizvodnju smrznutih deserata

— Prepoznati klju¢ne parametre za postizanje strukturalnih i senzornih svojstava smrznutih deserata

— Demonstrirati prehrambene vrijednosti i znacaj uslova €uvanja na odrzZivost i ispravnost smrznutih
deserata.

Vjestine:
— Projektirati tehnoloske procese i proizvesti smrznute deserte
— Sastaviti recepture i planirati nabavku istih



— Pratiti trendove kod potrosaca i dizajnirati nove tipove smrznutih deserata
— Skicirati i grupisati osnovne zahtjeve za pogone proizvodnje smrznutih deserata
— Pripremiti i sprovesti fizicko-hemijske i senzorne analize smrznutih deserata.

Kompetencije:
- Student ¢e nakon poloZenog ispita, na osnovu steenog znanja i vjestina, biti osposobljen da kao ¢lan tima

ucestvuje u procesu proizvodnje smrznutih deserata. Bice u mogucnosti samostalno ili kao dio tima vrsiti
fizicko-hemijske i senzorne analize smrznutih deserata, programirati i planirati nabavku sirovina. Takode
¢e biti u stanju praviti i sastavljati recepture, te, obzirom da se radi o vrlo osjetljivim i kompleksnim
proizvodima namjenjenim prvenstveno mladoj populaciji, vrsiti detaljnu kontrolu cijelog procesa
proizvodnje uz striktnu primjenu propisa.

4. Metode izvodenja nastave:
- teorijska nastava putem prezentacija i interaktivne diskusije;
- prakti¢na nastava kroz laboratorijske vjezbe i proizvodnju sladoleda;
- terenska nastava kroz posjetu posjetu mljekari.

5. Metode provjere znanja:
- parcijalni ispiti
- izvjestaj sa terena
- kolokvij
- zavrsni ispit

6. Pojasnjenje pojedinih kriterija provjere znanja i broja poena:

a) Prvi parcijalni ispit se polaZe pismeno i obuhvata nastavnu materiju koju je student slusao tokom prva
Cetiri sata predavanja (maksimalno 15 poena).

b) Kolokvij obuhvata nastavnu materiju laboratorijskih vjezbi i uslov je za zavrsni ispit (maksimalno 10
poena).

c) Drugi parcijalni ispit je prakticni ispit gdje student eksperimentalno poravi sladoled i senzorno ga
ocjenjuje (maksimalno 20 poena).

d) lzvjestaj sa terena se prilaze u elektronskoj formi kao uslov za izlazak na zavrsni ispit (maksimalno 15
poena)

e) Zavrsni ispit se polaZe pismeno i obuhvata teoretska pitanja iz nastavne materije koju je student
pripremio iz materijala, a obuhvata nastavne jedinice od 3. do 14. (maksimalno 40 poena). Ukoliko
student tokom semestralnih provjera znanja i vrednovanja znanja i postignu¢a tokom semestra ne
ostvari minimalno 30 poena, zavrsni ispit polaze integralno (cjelokupna nastavna materija). Integralni
zavrsni ispit mogu polagati i studenti koji Zele da poprave broj poena osvojenih tokom semestra.

f) Kolokvij, parcijalni i zavrsni ispit mogu se polagati i integralno, ukoliko se iz razli¢itih razloga iskaze
potreba za istim.

g) Vanredni studenti mogu pristupiti ispitima u prilagodenim terminima ili u terminima kada se oni
organiziraju za redovne studente istog studijskog programa.
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