POPIS TEMA ZA 1ZRADU ZAVRSNOG RADA
ZA ZANIMANJE MESAR JMO

Omamljivanje i klanje svinja 1 goveda

Skidanje dlake i koZe sa zaklane Zivotinje 1 postupak s koZzom
Vadenje iznutrica iz zaklane zivotinje 1 postupak s iznutricama
Rad sa strojevima 1 uredajima na liniji klanja svinja

Rad sa strojevima 1 uredajima na liniji klanja goveda

Zavr$na obrada trupova zaklane Zivotinje

Priprema mesa za hladenje 1 hladenje mesa

Priprema ambalaZe za punjenje mesom i proizvodima

9. Odrzavanje ¢istoCe na liniji klanja, objektima, strojevima i uredajima
10. Priprema masnog tkiva za topljenje i topljenje masnog tkiva

11. Obrada sporednih proizvoda klanja

12. Proizvodnja ¢varaka

13. Obrada svinjskih polovica za prodaju i razvrstavanje u kategorije
14. Obrada svinjskih polovica za preradu

15. Obrada buta 1 plec¢ke za preradu i prodaju

16. Izlaganje 1 prodaja mesa 1 proizvoda od mesa

17. Obrada mesa soljenjem i salamurenjem

18. Skladistenje gotovih proizvoda

19. Proizvodnja proizvoda od mljevenog mesa

20. Priprema stoke za klanje
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POPIS TEMA ZA ZAVRSNI RAD
ZA ZANIMANJE PEKAR JMO

Tehnoloski proces proizvodnje bijelog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje polubijelog pSeni¢nog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje integralnog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje francuskog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje razenog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje kruha sa zobenim pahuljicama
Tehnoloski proces proizvodnje kukuruznog kruha
Tehnoloski proces proizvodnje kruha pomocu gotovih smjesa 1 koncentrata
Tehnoloski proces proizvodnje mlije¢nog kruha
. Tehnoloski proces proizvodnje masnog kruha
. Tehnoloski proces proizvodnje okruglog i duguljastog peciva
. Tehnoloski proces proizvodnje pletenog i uvijenog peciva
. Tehnoloski proces proizvodnje slanaca i prstic¢a
. Tehnoloski proces proizvodnje sitnih pekarskih proizvoda
. Tehnoloski proces proizvodnje punjenog peciva
. Tehnoloski proces proizvodnje makovnjaca 1 orahnjaca
. Izrada masnih pekarskih proizvoda
. Izrada proizvoda od vucenog tijesta
. Izrada proizvoda od lisnatog tijesta
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Izrada proizvoda od dizanog tijesta

Izrada proizvoda od prhkog tijesta

Pecenje razlic¢itih pekarskih proizvoda u rotacijskoj peci
Tehnoloski proces proizvodnje pizze

Tehnoloski proces proizvodnje integralnog peciva

TEME ZA ZAVRSNI RAD —-ZANIMANJE
PREHRAMBENI TEHNICAR

Brasno kao osnovno pekarsko tvorivo

Procesi pri izradi kruSnog tijesta razli¢itim metodama

Obrada 1 oblikovanje krusnog tijesta

Utjecaj vremena mijeSanja 1 fermentacije na volumen i Supljikavost kruha
Procesi pri pe€enju razli€itih pekarskih proizvoda

Promjene na sastojcima brasna tijekom proizvodnje kruha

Dobra higijenska praksa u prehrambenoj industriji

SuSenje namirnica kao na¢in konzerviranja

Greske pri proizvodnji kobasica

. Mikrobiolosko kvarenje hrane

. Hladenje 1 zamrzavanje u ocuvanju animalnih namirnica
. Krumpir kao sirovina u prehrambenoj industriji

. Proizvodnja 1 zna¢aj maslinovog ulja u prehrani

. Proizvodnja kiselog kupusa u domacinstvu

. Proizvodnja soka 1 koncentrata od raj€ice

. Analiza kakvoc¢e mlijeka

. Pasterizacija mlijeka 1 mlije¢nih preradevina

. Proizvodnja trajnog mlijeka

. Separacija i prerada mlijeCne masti

. Zdravstvena 1 prehrambena vrijednost fermentiranih mlijenih proizvoda
. Uloga mikroorganizama u prehrambenoj industriji

. Osobine kakao maslaca 1 tehnoloski proces proizvodnje
. Proizvodnja kakao mase 1 moguénosti daljnje prerade

. Kemijske opasnosti u hrani

. Bioloske opasnosti u hrani

. Prirodni toksini u hrani

. Alergeni u hrani 1 GMO

. Vegetarijanstvo u o¢ima srednjoskolaca

. Autohtoni hrvatski prehrambeni proizvodi

. Prezentacijske vjestine

. Primjena separacijskih tehnika kod proizvodnje vina

. Pracenje sadrZaja C vitamina u vocu tijekom skladiStenja



