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ЦИЉЕВИ И ЗАДАЦИ ПРЕДМЕТА



ПЛАН ПРЕДАВАЊА

Бр. Тема предавања Термин

1  Уводно предавање

-Значај меса и меса дивљачи у исхрани и гастрономији (историја, значај и 

дефиниција)

-Нутритивни састав меса и меса од дивљачи (протеини, вода, масти и мин. 

материје)

-Грађа меса и меса од дивљачи (скелетон, везивно и масно ткиво)

-Квалитет меса и меса од дивљачи (пожељни и непожељни нутритивни, техн., 

сензорни, здр.безб. И микробиолошки квалитет меса)

-Утицај начина лова на квалитет меса дивљачи

11.10.2022.

2 Постмортални биохемијски процеси у месу дивљачи

- Разградња аденозин трифосфата

- Гликолиза

- Ригор мортис (мртвачка укоченост)

- Зрење меса и меса од дивљачи

- Складиштење охлађеног меса и меса од дивљачи

- Маринирање, солење и саламурење меса и меса дивљачи

18.10.2022

3 Месо и јела јелена и срне

- Категоризација меса јелена и срне

- Гастрономско обликовање најпожељнијих делова јелена и срне

- Препознатљива јела јелена и срне

01.11.2022.



Бр. Тема предавања Термин

4
Месо и јела дивље свиње и зеца

- Категоризација меса дивље свиње и зеца

- Гастрономско обликовање најпожељнијих делова дивље свиње 

и зеца

- Препознатљива јела дивље свиње и зеца

- Препознатљиве месне прерађевине од дивље свиње, јелена и 

срне

- Гастрономска обрада меса пернате дивљачи и остале 

дивљачи

15.11.2022.

5
Перната дивљач

- Класификација пернате дивљачи

- Примарна обрада трупова перади

- Постморталне промене на месу дивље перади

- Гастрономско конфекционирање меса дивље перади

- Најчешћи начини топлотне обраде меса дивље перади

29.11.2022.

6
Јела од меса, по врстама пернате дивљачи

13.12.2022.

7
КОЛОКВИЈУМ

27.12.2022.

ПЛАН ПРЕДАВАЊА 



ПЛАН ВЕЖБИ

Бр. Тема вежби Термин

1  ПРИПРЕМА МАРИНАДЕ И ЈЕЛА ОД МЕСА ЈЕЛЕНА
 Паштета од јеленског меса са сосом од печене јабуке – хладно предјело
 Јеленски рагу са црном чоколадом и чешким кнедлама – готово јело

25.10.2022.

2  ПРИПРЕМА ЈЕЛА ОД МЕСА СРНЕ
 Срнећи медаљони са сосом од шумских гљива, пире од динстаног купуса и јабука и 

ловачки кромпир – јело по поруџбини
 Салата од срнећег меса – хладно предјело
 Срнећа пикант чорба – супе, чорбе

08.11.2022.

3  ПРИПРЕМА ЈЕЛА ОД МЕСА ДИВЉЕ СВИЊЕ
 Ролована плећка са сосом од боровница – готово јело
 Ловачке сармице од дивље свиње и кеља, пире кромпир и кумберланд сос

22.11.2022.

4  ПРИПРЕМА ЈЕЛА ОД МЕСА ДИВЉЕГ ЗЕЦА
 Паприкаш од зеца са париским кнедлама (готово јело)
 Леђа од зеца на ловачки ничин – јело по поруџбини

06.12.2022.

5  ПРИПРЕМА ЈЕЛА ОД МЕСА ПЕРНАТЕ ДИВЉАЧИ
 Препелице на ловачки начин у ловачком сосу – јело по поруџбини
 Паштета од фазана у тесту – хладно предјело

20.12.2022.

6  КОЛОКВИЈУМ 10.01.2022.



ПРАВИЛА ИГРЕ

• Бодовање:
- присуство на предавањима (мин. 50 %): 1-5 бодова;
- присуство на вежбама (мин. 50 %): 1-5 бодова;
- колоквијум 1 (предавања): 20 бодова;
- колоквијум 2 (вежбе): 20 бодова;
- писмени и усмени испит: 50 бодова
- укупно: 100 бодова
 

• Студент је обавезан да положи колоквијуме;

Предавања и вежбе ће се одржавати сваке друге недеље. 
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1.  МЕСО И ЈЕЛА ОД ДИВЉАЧИ, Примена меса дивљачи у 
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