
Табела 5.2 Спецификација предмета  
Студијски програм:                           Прехрамбено инжењерство 
Врста и ниво студија:                        Дипломске академске студије 
Назив предмета:                               Прерадa споредних производа технологија угљенохидратне хране 
Наставник:                                       Јулијана Ф. Ђура (Julianna F. Gyura) 
Статус предмета:                               Изборни за модул Инжењерство угљенохидратне хране 
Број ЕСПБ:                                          7 
Услов:                                                  Нема 
Циљ предмета 
Стицање знања о поступцима прераде споредних производа технологије шећера, скроба и поступка 
производње брашна, а у циљу њихове валоризације проширењем производног програма ових 
индустријских грана производима намењеним за инкорпорирање у производе за хуману исхрану, у храну за 
животиње и у циљу смањења проблема загађења животне средине применом у производњи компонената за 
оплемењивање земљишта. 
Исход предмета 
Оспособљавањљ студената за правилну процену искоришћења карактеристика споредних производа 
технологије шећера, скроба и поступка производње брашна њиховим модификовањем и дорадом уз 
апликацију делова поступака других непрехрамбених технологија, а у циљу постизања како технолошких 
тако и економских ефеката и позитивних решења заштите животне средине.   
Садржај предмета 
Теоријска настава  
1) Савремени поступци пресовања и сушења екстрахованих резанаца шећерне репе. 2) Поступци 
конзервисања екстрахованих резанаца шећерне репе. 3) Обогаћивање силираних екстрахованих резанаца 
другим споредним производима технологије шећера. 4) Компарација поступака сушења екстрахованих 
резанаца намењених хуманој исхрани и производњи хране за животиње. 5) Пресовање сувих резанаца 
шећерне репе као напредна технологија производње хране за животиње. 6) Нормативи квалитета разних 
облика хране за животиње на бази екстрахованих резанаца шећерне репе. 7) Особине и намена талога из 
фазе карбонатације. 8) Особине и намена споредних производа технологије скроба и млинарства.    
 
Практична настава 
Лабораторијске вежбе које обухватају 1) Специјалне методе анализа споредних производа технологија 
угљенохидратне хране. 2) Одређивање квалитета хране за животиње на бази споредних производа 
технологија угљенохидратне хране. 3) Екстракција прехрамбених влакана из споредних производа 
технологија угљенохидратне хране. 4) Одређивање квалитета прехрамбених влакана екстрахованих из 
споредних производа технологија угљенохидратне хране. 5) Одређивање квалитета талога из фазе 
карбонатације.  
 
Семинарски рад 
Презентација семинарског рада у писаној форми на тему из области коју разматра предмет, коришћењем 
јасног стручног језика и поступности у излагању са закључцима који се темеље на правилно схваћеном 
циљу рада.  
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Број часова активне наставе 
Предавања:  

3 
Вежбе. 

- 
Други облици наставе:  

3 
Студијски истраживачки рад: 

- 

Остали 
часови: 

- 
Методе извођења наставе 
Предавања уз употребу видео-бима и интерактивна настава коришћењем најсавременијих софтверских 
могућности на рачунарима, без обзира на број слушалаца, индивидуалне консултације у вези теоријске и 
практичне наставе, лабораторијске вежбе које укључују и рад на сложеним инструментима и уређајима 
специфичним за проблематику коју разматра предмет. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе Поена Завршни испит Поена 
Активност у току предавања 5 
Урађене и одбрањене вежбе 15 
Семинарски рад 30 

Усмени испит 50 

 


