
Табела 5.2 Спецификација предмета  
Студијски програм:                                            Прехрамбено инжењерство 
Врста и ниво студија:                                         Дипломске академске студије 
Назив предмета:                                               Савремени поступци у технологији шећера 
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 најактуелнијим поступцима и уређајима који су у светским размерама у фази пробне 
примене или ширег прихватања у индустрији шећера, а у циљу проширења сазнања о њиховој 
заснованости на научним, економским и еколошким принципима односно законитостима, те кроз 
креативан начин прихватања иновација подстиче и на лично ангажовање у побољшању постојећих 
поступака и уређаја. 
Исход предмета 
Оспособљавање студената за освајање савремених поступака и уређаја у свим фазама технолошког 
поступка производње шећера, за процену сврсисходности најмодернијих технологија имајући у виду 
постизања како повољних технолошких тако и економских ефеката и позитивних решења заштите животне 
средине. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
1) Савремени поступци и уређаји у производњи и складиштењу шећерне репе. 2) Савремени поступци и 
уређаји у припреми шећерне репе за екстракцију. 3) Савремени поступци и уређаји у екстракцији. 4) 
Савремени поступци и уређаји у обради екстрахованих резанаца шећерне репе. 5) Савремени поступци и 
уређаји у пречишћавању екстракционог сока. 6) Савремени поступци и уређаји у упаравању ретког сока. 7) 
Савремени поступци и уређаји у кристализацији шећера и у обради кристалног шећера. 8) Савремени 
поступци и уређаји у складиштењу кристалног шећера.  
 
Практична настава: 
Лабораторијске вежбе које обухватају 1) Специјалне анализе квалитета шећерне репе. 2) Специјалне 
анализе квалитета екстракционог сока. 3) Специјалне анализе квалитета екстрахованих резанаца шећерне 
репе. 4) Специјалне анализе квалитета међупроизвода фазе пречишћавања екстракционог сока. 5)  
Специјалне анализе квалитета међупроизвода фазе кристализације и готових продуката. 
 
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 

 


