
PRIJEDLOG TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA 

ZA ZANIMANJE PREHRAMBENI TEHNIČAR 2019./2020. 

1. Opasnosti iz voća i povrća 

2. Povećanje kvalitete kruha prirodnom metodom 

3. Utjecaj dodatka buče na vrijeme sušenja tjestenine. 

4. Utjecaj duljine miješanja na fermentaciju i 

šupljikavost kruha 

5. Razvoj novog proizvoda -proizvodnja i označavanje 

6. Utjecaj dipovanja na brzinu sušenja šljiva. 

7. Povećanje nutritivne vrijednosti tjestenine 

 

TONKA  ŠARIĆ  

(Prehrambeni tehničar) 

8. Zdravstvena i prehrambena vrijednost fermentiranih 

mliječnih proizvoda 

9. Proizvodnja pasteriziranog mlijeka 

10. Proizvodnja jogurta 

11. Proizvodnja svježeg sira 

12. Alternativna prehrana 

13. Konzerviranje voća sušenjem 

14. Industrijska proizvodnja jela od krumpira 

 

MELITA PROLOŠĆIĆ 

(Prehrambeni tehničar) 

15. Određivanje soli u pekarskim proizvodima 

16. Određivanje tvrdoće vode 

17. Određivanje kiselina u bijelom vinu 

18. Odrađivanje ukupnih kiselina u octu 

19. Utjecaj temperature na završnu fermentaciju 

20. Stevija u pekarstvu 

21. Proizvodnja krekera 

22. Utjecaj količine bučine pogače na organoleptička 

svojstva kruha 

KATARINA DŽALTO 

(Prehrambeni tehničar) 

23. Konzerviranje mesa niskim temperaturama 

24. Konzerviranje mesa kemijskim sredstvima 

25. Podjela kobasica 

26. Tehnološki proces proizvodnje kulenove seke 

27. Proizvodnja polutrajnih kobasica 

28. Proizvodnja i osobine domaće svinjske masti 

29. Ambalaža za pakiranje mesa i proizvoda od mesa 

rasijecanje  svinjskih trupova za prodaju i prodaja 

mesa 

30. Priprema životinja za klanje 

31. Proizvodnja kuhanih kobasica u domaćinstvu 

32. Linija klanja goveda i završna obrada trupova 

33. Obrada mesa soljenjem i salamurenjem 

MATEJ BOŠNJAKOVIĆ/  

MELITA PROLOŠĆIĆ 

(Mesar) 

34. Tehnološki proces proizvodnje pšeničnog kruha 

35. Tehnološki proces proizvodnje integralnog kruha 

36. Tehnološki proces proizvodnje peciva 

37. Tehnološki proces proizvodnje nadjevenog peciva 

38. Izrada proizvoda od vučenog tijesta 

39. Izrada proizvoda od dizanog tijesta 

TATJANA ABRAMOVIĆ 

(Pekar) 



40. Izrada proizvoda od prhkog tijesta 

41. Izrada masnih pekarskih proizvoda 

42. Tehnološki proces proizvodnje različitih vrsta pizza 

43. Asortiman proizvoda u školskom pekarskom 

praktikumu 

44. Istraživanja u optimizaciji postupka prerade čičoke 

u pekmeze  

45. Korekcija okusa i boje pri preradi čičoke u pekmeze 

46. Određivanje postupka kiseljenja čičoke kao 

korjenastog povrća  

 

MIRA ĆAĆIĆ  

(Prehrambeni tehničar) 

 

47. Tehnološki proces proizvodnje  miješanog raženog 

kruha  

48. Izrada posebnih vrsta kruha s dodacima žitnih  

pahuljica, posija ili klica 

49. Izrada posebnih vrsta kruha s dodacima voća i 

povrća    

50. Tehnološki proces proizvodnje kukuruznog i 

miješanog kukuruznog kruha  

51. Tehnološki proces proizvodnje kruha pomoću 

gotovih smjesa i koncentrata 

52. Izrada biskvitnog tijesta i  proizvoda od biskvitnog 

tijesta 

 

MIRA ĆAĆIĆ  

(Pekar) 

53. Tehnološki proces proizvodnje duguljastog i 

uvijenog peciva  

54. Obrada i oblikovanje krušnog tijesta 

55. Izrada prženih pekarskih  proizvoda u školskom 

pekarskom praktikumu  

 

Zanimanje pomoćni pekar 

 

 

 

 


