PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRSNOG RADA

ZA ZANIMANJE PREHRAMBENI TEHNICAR 2019./2020.

Eall A

o o

Opasnosti iz voc¢a i povréa

Povecanje kvalitete kruha prirodnom metodom
Utjecaj dodatka buce na vrijeme susenja tjestenine.
Utjecaj duljine mijeSanja na fermentaciju i
Supljikavost kruha

Razvoj novog proizvoda -proizvodnja i oznacavanje
Utjecaj dipovanja na brzinu susenja §ljiva.
Povecanje nutritivne vrijednosti tjestenine

TONKA SARIC
(Prehrambeni tehnicar)

10.
11.
12.
13.
14.

Zdravstvena i prehrambena vrijednost fermentiranih
mlije¢nih proizvoda

Proizvodnja pasteriziranog mlijeka

Proizvodnja jogurta

Proizvodnja svjezeg sira

Alternativna prehrana

Konzerviranje voca susenjem

Industrijska proizvodnja jela od krumpira

MELITA PROLOSCIC
(Prehrambeni tehnicar)

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Odredivanje soli u pekarskim proizvodima
Odredivanje tvrdoc¢e vode

Odredivanje kiselina u bijelom vinu

Odradivanje ukupnih kiselina u octu

Utjecaj temperature na zavr$nu fermentaciju
Stevija u pekarstvu

Proizvodnja krekera

Utjecaj koli¢ine bucine pogace na organolepticka
svojstva kruha

KATARINA DZALTO
(Prehrambeni tehnicar)

23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.

30.
31.
32.
33.

Konzerviranje mesa niskim temperaturama
Konzerviranje mesa kemijskim sredstvima
Podjela kobasica

Tehnoloski proces proizvodnje kulenove seke
Proizvodnja polutrajnih kobasica

Proizvodnja i osobine domace svinjske masti
Ambalaza za pakiranje mesa i proizvoda od mesa
rasijecanje svinjskih trupova za prodaju i prodaja
mesa

Priprema Zivotinja za klanje

Proizvodnja kuhanih kobasica u domacinstvu
Linija klanja goveda i zavrSna obrada trupova
Obrada mesa soljenjem i salamurenjem

MATEJ BOSNJAKS),VI,('?/
MELITA PROLOSCIC
(Mesar)

34.
35.
36.
37.
38.
39.

Tehnoloski proces proizvodnje pSeni¢nog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje integralnog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje peciva

Tehnoloski proces proizvodnje nadjevenog peciva
Izrada proizvoda od vucenog tijesta

Izrada proizvoda od dizanog tijesta

TATJANA ABRAMOVIC
(Pekar)




40.
41.
42.
43.

Izrada proizvoda od prhkog tijesta

Izrada masnih pekarskih proizvoda

Tehnoloski proces proizvodnje razli¢itih vrsta pizza
Asortiman proizvoda u $kolskom pekarskom
praktikumu

44.

Istrazivanja u optimizaciji postupka prerade Cicoke
u pekmeze

MIRA CACIC
(Prehrambeni tehnicar)

45. Korekcija okusa i boje pri preradi ¢icoke u pekmeze

46. Odredivanje postupka kiseljenja c¢i¢oke kao
korjenastog povréa

47. Tehnoloski proces proizvodnje mijeSanog razenog MIRA CACIC
kruha (Pekar)

48.

49.

50.

51.

52.

Izrada posebnih vrsta kruha s dodacima zitnih
pahuljica, posija ili klica

Izrada posebnih vrsta kruha s dodacima voca i
povréa

Tehnoloski proces proizvodnje kukuruznog i
mijeSanog kukuruznog kruha

Tehnoloski proces proizvodnje kruha pomocu
gotovih smjesa i koncentrata

Izrada biskvitnog tijesta i proizvoda od biskvithog
tijesta

53.

o4.
55.

Tehnoloski proces proizvodnje duguljastog i
uvijenog peciva

Obrada i oblikovanje krusnog tijesta

Izrada przenih pekarskih proizvoda u skolskom
pekarskom praktikumu

Zanimanje pomo¢ni pekar




