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Tehnoloski postupci obrade hortikulturnih sirovina
(86027)

Nositelj predmeta

prof. dr. sc. Sandra Voca

Opis predmeta

Modul Tehnolo$ki postupci obrade hortikulturnih sirovina temelji se na izravnoj preradi voca i
povréa uzgojenog na obiteljskim gospodarstvima u Republici Hrvatskoj. Obradit ¢e se kvaliteta
sirovina i gotovih proizvoda, a teoretski i prakti¢no obradit ¢e se razliciti postupci prerade sirovine
(suSenje, ukuhavanje, kiseljenje, bioloSka fermentacija, proizvodnja osvjezavajuc¢ih bezalkoholnih
sokova i vo¢nih vina). Modulom se daje prikaz razlicitih tehnologija manjih kapaciteta za preradu
sirovina koje se nalaze u sklopu obiteljskih gospodarstava i seoskog turizma. KoriStenjem tih
tehnologija moguce je dodatno iskoristenje sirovine iz voc¢a i povréa u svrhu dobivanja novih
ekoloskih proizvoda koji se lakSe plasiraju na trzistu. Tako ¢e se voce preradivati u obliku soka,
vina, octa i destilata ili ukuhavanja u slatke proizvode, a povrce u kisele proizvode te razne druge
preradevine (ajvar, umaci, soljeni domaci zacini, bioloski fermentirana cikla, korijen persina, celera,
mrkva). Naglasak na predavanjima bit ¢e na proizvodnji zdravstveno-prehrambeno kvalitetnijih
proizvoda koji koriste ekoloski prihvatljive nacine konzerviranja. To su proizvodi dodane vrijednosti
radeni u manjim koli¢inama i ambalazirani u ambalazu s duhom prirode, zastite okolisa, obiljezjem
proizvodnog podrucja, tradicijom, autohtonoscéu.

ECTS: 6.00 Ocjenjivanje

Engleski jezik: R1 Dovoljan (2): 60%-70%
Dobar (3): 71%-80%

E-ucenje: R1 Vrlo dobar (4): 81%-90%

Izvrstan (5): 91%-100%
Sati nastave: 60
Predavanja: 44
Laboratorijske vjezbe: 12
Seminar: 4

Izvodac predavanja

e prof. dr. sc. Sandra Voca

Izvodac vjezbi

e izv. prof. dr. sc. Jana Sic Zlabur
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Vrsta predmeta
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e Diplomski studij / Hortikultura / Vocarstvo (Izborni predmet, 2. semestar, 1. godina)
e Diplomski studij / Hortikultura / Povrcarstvo (Izborni predmet, 2. semestar, 1. godina)
e Prijediplomski studij / Poljoprivredna tehnika (Izborni predmet, 6. semestar, 3. godina)

Opce kompetencije

Predmet osposobljava za razumijevanje vodenja procesa obrade hortikulturnih sirovina.Studenti
dobivaju neophodna teorijska i praktiCna znanja o procesima obrade hortikulturnih sirovina koji su
temelj za razumijevanje i primjenu u proizvodnji proizvoda na obiteljskim gospodarstvima.

Oblici nastave

e Predavanja
* Laboratorijske vjezbe

Laboratorijske vjezbe - u sklopu laboratorijskih vjezbi izvode se tri vjezbe iz podruéja obrade hortikulturnih sirovina. Laboratorijske vjezbe

se provode u skupinama (dvije skupine od 10 studenata).
e Seminari

Seminar - stjecanje vjestina - skupine (2 studenta) samostalno izraduju i prezentiraju predavanje vezano za pojedine hortikulturne

sirovine, njihov nutritivni sastav te mogucénosti tehnoloskih postupaka obrade navedene sirovine.

Ishodi ucenja i nacin provjere

Ishod ucenja

Nacin provjere

Opisati glavne karakteristike neinvazivnih metoda u preradi
poljoprivrednih proizvoda

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

prepoznati vaznost primjene steCenih znanja (procesi prerade
voca i povrca) u pripremi i vodenju odredenih procesa obrade
hortikulturnih sirovina

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

iskazati povezanost temeljnih znanja o procesima prerade voca i
povréa,

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

isplanirati slijed pojedinih aktivnosti u procesu obrade
hortikulturnih sirovina,

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

objasniti i primijeniti stecena znanja i vjestine o obradi
hortikulturnih sirovina (susenje, hladenje, smrzavanje...)

Radni zadaci tijekom nastave, Seminarski rad

pripremiti izvjestaj o provedenom procesu obrade hortikulturnih
sirovina

Seminarski rad

prezentirati rezultate pojedinih provedenih aktivnosti vezanih za
obradu hortikulturnih proizvoda

Seminarski rad

pripremiti i voditi proces obrade hortikulturnih sirovina
(susenje, hladenje, smrzavanje...)

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit
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Nacin rada

Obveze nastavnika

SveuciliSste u Zagrebu Agronomski fakultet
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Svi nastavni materijali su organizirani i prema nastavnim cjelinama dostupni u Merlin sustavu;
kalendar vaznijih dogadanja za kolegij; obavijesti vezane uz kolegij; predavanja i ocjenivanje
studentskih kolokvija, pismenih ispita, provodenje usmenih ispita. Nastavnik predaje gradivo
predvideno sadrzajem predmeta, provjerava nauceno gradivo i vrednuje usvojeno znanje i stecene
vjestine kroz seminarske radove, laboratorijske vjezbe, pismeni i usmeni ispit.

Obveze studenta

Prisustvovanje predavanjima, laboratorijskim vjezbama i seminarima je obavezno, te studenti
moraju sudjelovati u u€enju u okviru predmeta posredstvom sustava za e-uCenje. Studenti se
tijekom prva dva tjedna nastave trebaju obavezno prijaviti u sustav za e-ucenje Merlin u okviru
kojeg mogu koristiti prezentacije sa predavanja, obavijesti i ostale materijale. Uvjeti za pristupanje
ispitu su redovno pohadanje predavanja i vjezbi, izrada seminara. Student je obavezan prisustvovati
svim oblicima izvodenja nastave, predavanja, laboratorijske viezbe, seminarski radovi prema
Pravilniku o studiranju na Agronomskom fakultetu.

Polaganje ispita

Elementi Maksimalno Bodovna skala | Ocjena Broj sati Ukupni broj ECTS bodovi
pracenja bodova ili ocjena izravne sati rada
udio u ocjeni nastave prosjecnog
studenta
Pohadanje 56 56 2
nastave predava
nja+vjezbe
Aktivno 10% 30 1
sudjelovanje na
nastavi
Seminarski rad 10% 4 14 0,4
(S) (priprema+pr
ezentacija)
Parcijalni ispit 1 35% 60-70% | Dovoljan (2) 30 1
(PI1) 71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
Parcijalni ispit 2 35% 60-70% | Dovoljan (2) 30 1
(PI2) 71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
Usmeni ispit (UT) 10% 60-70% | Dovoljan (2) 0 20 0,6
71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
UKUPNO 100% (S+PI1+PI2+UI/ 60 180 6
4)
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Pohadanje nastave
predavanja+vjezbe

Na nastavi se redovito biljeze
nazoc¢ni studenti (na pocetku i
kraju bloka) i prati sposobnost
discipliniranog i aktivnog
pracenja nastave Moze se
opravdati izostanak do 20%
predavanja, 15% vjezbii 15%
seminara (¢l. 12 Pravilnika o
studiranju.... na AFZ-u)

Semestar (60 sati izravne
nastave)

Moguca putem samostalnog
zadatka (1 ECTS)

Aktivno sudjelovanje na nastavi

Studenti se poticu sudjelovati u
raspravama, prezentaciji ideja i
problemskih rjesenja,
argumentiranju misljenja i
stavova. Prati se usvajanje
teorijskih i ¢injeni¢nih znanja,
prezentacijskih i
komunikacijskih vjestina,
kritickog misljenja, timskog
rada i drustvene odgovornosti.
Prati se sposobnost
samostalnog izvodenja
laboratorijskih vjezbi.
Zapazena aktivnost na satu
biljezi se u studentskoj
evidenciji (+), Sto omogucuje
korekciju konacne ocjene
naviSe (++) ili beneficiju na
usmenom ispitu (+++).

Moguca putem samostalnog
zadatka (1 ECTS)

Kontinuirano tijekom izvodenja
nastave

Seminarski rad (S)
(priprema+prezentacija)

Seminarski rad na pocetku
semestra zaduzuju skupine od
2 do 3 studenata (ovisno o
veli¢ini studentske grupe).
Pisani rad se predaje
asistentici na pregled najmanje
tjedan dana prije izlaganja.
Korigirani rad predaje se pri
izlaganju. Izlaganja
seminarskih radova pocinju u
14. tjednu nastave u semestru
prema dogovorenom
rasporedu. Izlazu svi ¢lanovi
radne skupine i ocjenjuju se
sposobnost timskog rada,
prezentacijske vjestine,
analitiCnost i sposobnost
zakljucivanja (sinteze).

1. tjedan 9. tjedan 10. tjedan Moguca putem samostalnog

zadatka (0,4 ECTS)

Parcijalni ispit 1 (PI1)

Obuhvaca prvi programski dio
modula:teoriju iz domene
vocnih i povrtnih sirovina koje
se uzgajaju na obiteljskim
gospodarstvima, mogucnosti i
primjenu procesa prerade, te
detaljno objasnjavanje procesa
susenja i proizvodnje dzemova i
marmelada (Voca). Pitanja iz
teorijskog dijela su otvorenog
tipa i ispituju poznavanje i
razumijevanje Cinjenica.

7.tjedan

Parcijalni ispit 2 (PI2)

Obuhvaca drugi programski dio
modula: teoriju iz domene
proizvodnje bezalkoholnih
osvjezavajucih pi¢a, vo¢nih
vina, biolosku fermentaciju,
procese minimalnog
procesiranja hrane te
smrzavanja (Voca). Pitanja iz
teorijskog dijela su otvorenog
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tipa i ispituju poznavanje i
razumijevanje Cinjenica.
Usmeni ispit (UI) Usmeni ispit se sastoji od tri, Ispitni rokovi
eventualno dva pitanja (+++),
ovisno o prethodnoj aktivnosti
studenta . Testira se usvojenost
teorije i Cinjenica, analiticnost,
kriticko misljenje, kreativnost i
drustvena odgovornost.
Nadoknada (samostalni Ukoliko student ne ostvari Tijekom ispitnih rokova, prije
zadatak) nuzna 3 ECTS boda kao usmenog ispita

preduvjet izlaska na usmeni
ispit, jedan bod je moguce
nadoknaditi dodatnim
samostalnim zadatkom, npr:
prijevod struc¢nog teksta s
engleskog jezika i izlaganje
pred nastavnikom, prikaz
clanka ili knjige, projektna
ideja i sl.

Tjedni plan nastave

10.

11.

12.

13.

14.
15.

Pregled hortikulturnih sirovina P - Osnovni pregled vo¢nih sirovina koje se uzgajaju na
obiteljskim gospodarstvima u Hrvatskoj

Pregled hortikulturnih sirovina P - Osnovni pregled povrtnih sirovina koje se uzgajaju na
obiteljskim gospodarstvima u Hrvatskoj

Mogucénosti i primjena procesa prerade P - Zbog nemoguénosti prodaje sirovine u sviezem
stanju, a da bi se sprijecili procesi kvarenja, obradit ¢e se tehnoloski procesi prerade istih
Susenje voca i povréa P - SuSenje voca i povréa u postrojenjima malih kapaciteta
prilagodenim za obiteljska gospodarstva. NajceS¢i nacini suSenja i pregled opreme.
Susenje voca i povréa V - SuSenje voca i povrcéa u laboratorijskoj susari kao simulacija
procesa na OPG.

Proizvodnja demova i marmelada P - Sirovine koje su pogodne za preradivanje u slatke
proizvode (demove i marmelade). Pregled opreme za proizvodnju (demova i marmelada), te
nutritivni sastav istih.

Proizvodnja bezalkoholnih osvjezavajucih sokova / I. Meduispit (kolokvij I) P - Pregled
sirovina voca i povréa koje se koriste u proizvodnji sokova. Pregled opreme koji je
prilagoden za mala obiteljska gospodarstva. Kvaliteta preradenih proizvoda

Proizvodnja bezalkoholnih osvjezavajuc¢ih sokova V-Priprema sokova i kemijska analiza
gotovih proizvoda.

Proizvodnja voc¢nih vina P - Pregled sirovine od koje je moguce napraviti voéno vino. Oprema
potrebna za proizvodnju vo¢nih vina te kvaliteta gotovih proizvoda

Kiseljenje i bioloska fermentacija P - Preradevine od voca i povréa uz dodatak, soli i kiselina
Oprema i uredaji potrebni u navedenim procesima. Kvaliteta gotovih proizvoda.

Minimalno procesiranje voca i povrc¢a P - Osnovni prikaz metoda i opreme za minimalno
procesiranje voca i povréa, te kvaliteta tako preradenih proizvoda.

Smrzavanje voca i povréa P - Smrzavanje vo¢nih i povrtnih sirovina te pregled opreme koji
se koristi na obiteljskim gospodarstvima.

Zbrinjavanje organskog ostatka nakon prerade hortikulturne sirovine P - Pregled
mogucnosti zbrinjavanja organskog ostatka nakon preradivackog procesa.

Terenske vjezbe T - Posjet obiteljskim gospodarstvima

Seminar S -Teme seminara prema dogovoru sa svakim studentom. II. Meduispit (kolokvij II)
Ispitni rok Zavrsni ispit (usmeni)
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Obvezna literatura

N

Hui, Y.H. et. Al (2006): Handbook of Fruits and Fruit Processing, Blackwell Publishing,
Iowa, USA

. Jasi¢, J., Begi¢, L. (2008): Biohemija hrane I dio, PrintCom d.o.o0., Tuzla

Alzamora, S.M., Tapia, M.S., Lopez-Malo, A. (2000): Minimally Processed Fruit and
Vegetables, Aspen Publishers, Glyndon

Preporucena literatura

N

Ili¢ Z. et.al: Fiziologija i tehnologija ¢uvanja voca i povréa, Tampograf, Novi Sad
Goldberg, I. (1994) Functional foods, Chapman&amp;Hall, London.

Ashurst, P.R. (1995) Production and packaging of non-carbonated fruit juices and fruit
beverages, Blackie Academic &amp; Professional, London

Wiley, R.C. (1994) Minimally Processed Refrigerated Fruits and Vegetables.
Chapmané&amp;Hall, London.

Slican predmet na srodnim sveuciliStima

e Slican predmet na srodnim sveuciliStimaTehnoloski postupci obrade hortikulturnih sirovina
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