ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ТЕХНИЧАР ЗА БИОТЕХНОЛОГИЈУ
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА
III РАЗРЕД                                                         
Принципи правилне исхране

1. Енергетске, градивне и заштитне материје у исхрани

2. Протеини у исхрани

3. Масти у исхрани

4. Угљени хидрати у исхрани

5. Витамини у исхрани

7. Вода и минералне материје у исхрани- утврђивање

Технологија шећера
8. Грађа и састав шећерне репе

9. Припрема репе за дифузију и добијање дифузног сока

10. Пречишћавање дифузног сока

11. Отпаравање ретког сока

12. Укувавање густог сока. Добијање конзумног шећера

Технологија скроба
13. Сировине за производњу скроба

14. Мочење кукуруза и сепарација клице

15. Добијање скробног млека. Издвајање и рафинисање скроба

16. Производи хидролиза скроба

Кварење и конзервисање намирница
17. Узроци кварења намирница

18. Методе конзервисања намирница

19. Конзервисање високим температурама

20. Конзервисање ниским температурама

21. Конзервисање сушењем

22. Конзарвисање укувавањем

23. Хемијски поступци конзервисања


24. Биолошко конзервисање

Освежавајућа безалкохолна пића
25. Сировине за производњу освежавајућих безалкохолних пића
ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:   1. ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА СА ПРАКТИКУМОМ за трећи разред прехрамбене школе, техничар за биотехнологију- Јосип Барас, Гојко Кукић, Славица Шилер-Маринковић; ЗУНС Београд, 1993.
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