
 
POPIS TEMA ZA IZRADU ZAVRŠNOG RADA 

ZA ZANIMANJE MESAR JMO 
 

1. Omamljivanje i klanje svinja i goveda 
2. Skidanje dlake i kože sa zaklane životinje i postupak s kožom 
3. Vađenje iznutrica iz zaklane životinje i postupak s iznutricama 
4. Rad sa strojevima i uređajima na liniji klanja svinja 
5. Rad sa strojevima i uređajima na liniji klanja goveda 
6. Završna obrada trupova zaklane životinje 
7. Priprema mesa za hlađenje i hlađenje mesa 
8. Priprema ambalaže za punjenje  mesom i proizvodima 
9. Održavanje čistoće na liniji klanja, objektima, strojevima i uređajima 
10. Priprema masnog tkiva za topljenje i topljenje masnog tkiva 
11. Obrada sporednih proizvoda klanja 
12. Proizvodnja čvaraka 
13. Obrada svinjskih polovica za prodaju i razvrstavanje u kategorije 
14. Obrada svinjskih polovica za preradu 
15. Obrada buta i plećke za preradu i prodaju 
16. Izlaganje i prodaja mesa i proizvoda od mesa 
17. Obrada mesa soljenjem i salamurenjem 
18. Skladištenje gotovih proizvoda 
19. Proizvodnja proizvoda od mljevenog mesa 
20. Priprema stoke za klanje 
 
 

 
POPIS TEMA ZA ZAVRŠNI RAD  

ZA ZANIMANJE PEKAR JMO 
 

1. Tehnološki proces proizvodnje bijelog kruha 
2. Tehnološki proces proizvodnje polubijelog pšeničnog kruha 
3. Tehnološki proces proizvodnje integralnog kruha 
4. Tehnološki proces proizvodnje francuskog kruha 
5. Tehnološki proces proizvodnje raženog kruha 
6. Tehnološki proces proizvodnje kruha sa zobenim pahuljicama 
7. Tehnološki proces proizvodnje kukuruznog kruha 
8. Tehnološki proces proizvodnje kruha pomoću gotovih smjesa i koncentrata 
9. Tehnološki proces proizvodnje mliječnog kruha 
10. Tehnološki proces proizvodnje masnog kruha 
11. Tehnološki proces proizvodnje okruglog i duguljastog peciva 
12. Tehnološki proces proizvodnje pletenog i uvijenog peciva 
13. Tehnološki proces proizvodnje slanaca i prstića 
14. Tehnološki proces proizvodnje sitnih pekarskih proizvoda 
15. Tehnološki proces proizvodnje punjenog peciva 
16. Tehnološki proces proizvodnje makovnjača i orahnjača 
17. Izrada masnih pekarskih proizvoda  
18. Izrada proizvoda od vučenog tijesta 
19. Izrada proizvoda od lisnatog tijesta 



20. Izrada proizvoda od dizanog tijesta 
21. Izrada proizvoda od prhkog tijesta 
22. Pečenje različitih pekarskih proizvoda u  rotacijskoj peći 
23. Tehnološki proces proizvodnje pizze 
24. Tehnološki proces proizvodnje integralnog peciva 

 
 

 
TEME ZA ZAVRŠNI RAD –ZANIMANJE 

 PREHRAMBENI TEHNIČAR 
 

1. Brašno kao osnovno pekarsko tvorivo 
2. Procesi pri izradi krušnog tijesta različitim metodama 
3. Obrada i oblikovanje krušnog tijesta 
4. Utjecaj vremena miješanja i fermentacije na volumen i šupljikavost kruha 
5. Procesi pri pečenju različitih pekarskih proizvoda 
6. Promjene na sastojcima brašna tijekom proizvodnje kruha 
7. Dobra higijenska praksa u prehrambenoj industriji 
8. Sušenje namirnica kao način konzerviranja 
9. Greške pri proizvodnji kobasica 
10. Mikrobiološko kvarenje hrane 
11. Hlađenje i zamrzavanje u očuvanju animalnih namirnica 
12. Krumpir kao sirovina u prehrambenoj industriji 
13. Proizvodnja i značaj maslinovog ulja u prehrani 
14. Proizvodnja kiselog kupusa u domaćinstvu 
15. Proizvodnja soka i koncentrata od rajčice 
16. Analiza kakvoće mlijeka 
17. Pasterizacija mlijeka i mliječnih prerađevina  
18. Proizvodnja  trajnog mlijeka 
19. Separacija i prerada mliječne masti 
20. Zdravstvena i prehrambena vrijednost fermentiranih mliječnih proizvoda 
21. Uloga mikroorganizama u prehrambenoj industriji 
22. Osobine kakao maslaca i tehnološki proces proizvodnje 
23. Proizvodnja kakao mase i mogućnosti daljnje prerade 
24. Kemijske opasnosti u hrani 
25. Biološke opasnosti u hrani 
26. Prirodni toksini u hrani 
27. Alergeni u hrani i GMO 
28. Vegetarijanstvo u očima srednjoškolaca 
29. Autohtoni hrvatski prehrambeni proizvodi 
30. Prezentacijske vještine 
31. Primjena separacijskih tehnika kod proizvodnje vina 
32. Praćenje sadržaja C vitamina u voću tijekom skladištenja 

 


