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PREHRANA (A) 

1. cn.r IZADACE OBRAZOVANIA PREHRAMBENOG TEHNICARA 

Ostvarenje ovog programa traje cetiri (4) nastavne godine, au 'irem sustavu obrazovanja prehrarnbeni 
tehnicar pripada skupini tehnickih kadrova s podrucja prehrnmbene industrije, 

Ovaj profil obuhvaca poslove i radne zadace u sljedecim tehnologijama: 
- tehnologija rnlijeka i mlijecnih proizvoda 
- tehnologija preradbe mesa 
- tehnologija preradbe ribe 
- tehnologija voca i povrca 
- tehnologija mlinarstva i preradbe brasna 
- tehnologija konditorskih proizvoda 
- tehnologija secera i skroba 
- tehnologija ulja i masti 
- tehnologija vina i zesrokih pica, alkohola, piva, kvasca i octa 
- ferrnentacijski proeesi u prehrarnbenoj ferrnentativnoj industriji i obradbi otpadnih voda, 

Cilj obrazovanja je ucenika osposobiti za: voditelja i organizatora poslova primanja, rukovanja i 
uskladistenja sirovina, ambalaze i gotovih proizvoda, organizatora i voditelja cijelog proizvodnog postupka, 
za sarnostalnog tehnicara u kontrolno-analitickom laboratoriju i suradnika u razvojnim laboratorijima. 

Obrazovanje je siroko zamisljeno kako bi se omogucila sto laksa i brza prilagodba uvjetirna rada 
nove tehnologije iii usavrsavanju (poboljsanju) postojece, 

Sirinu obrazovanja osigurava i ustrojstvo nastavnog plana koji osim znjednickih opceobrazovnih 
sadrzaja ima i znatan udio opcih sadrzaja u sluzbi struke te drugih strucnih sadrzaja koji se ostvaruju teoretski 
i preko vjezbi, 

Tijekom obrazovanja nuzno je pratiti razvoj i promjene u intenjerskim disciplinamakao sto su: 
- tehnoloski postupci i procesi 
- prehrambena tehnologija 
- mjerenje, regulacija i automatizacija 
- fizikalne, kemijske i mikrobioloske analize, ponajprije 

glede kompjutorizacije u proizvodnji i kontroli. 

Tijekorn obrazovanja ucenicima treba omoguciti posjet proizvodnim pogonima. 
Stecena teoretska znanja iz strucnih sadrzaja ucenici rnoraju znati prakticki primijeniti kroz vjezbe, 

prakticnu nastavu i strucnu praksu te nauciti samostalno obavljati navedene poslove. 
Ucenike treba uputiti da se u izradi seminarskih radova samostalno koriste domacom i stranom 

literaturom. 
Nakon zavrsetka cetverogodisnjeg obrazovanja ucenici polazu zavrsni ispit. Zvanje prehrarnbenog 

tehnicaraje zavrsno zanimanje s kojim se ucenici mogu zaposliti iii nastaviti svoje obrazovanje nF' srodnim 
fakultetirna. . 



PREHRANA (B) 

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA PEKARA 

Glavni eilj obrazovnog prograrnaje odgoj i obrazovanje djelatnika za obrtnicku i industrijsku pekarsku 
proizvodnju. Zavrsetkom obrazovanja ucenik bi trebao biti tako osposobljen da mu je potrebno minimalno 
vrijeme za potpunu samostalnost u obavljanju radnih postupaka i vladanju odgovarajucirn znanjima i 
vjestinama te radnim navikarna. 

Kroz obrazovanje se ucenika potlce na stvaralastvo i na cuvanje prirode i okolisa. Vazan eilj je i 
pracenje svih tehnoloskih i drugih novosti iz podrucja pekarstva a teoretska znanja iz obrazovnog procesa 
moraju omoguciti uceniku da kao buduci djelatnik moze pratiti novosti u struei. 

Posebni eiljevi sadrzani su u vecem broju sati prakticnog rada, kroz koje ucenik razvija komunikacijske 
sposobnosti, kriticki odnos prema vlastitim rezultatima rada i navike za cuvanje sredstava rada i radne 
okoline. 

Da bi se ucenik osposobio za samostalno obavljanje svih radnih operacija u pekarstvu potrebno je 
svladati sljedece zadace: 

1. Izrada tijesta za kruh i peciva: prijam i skladistenje svihtvoriva, priprema tvoriva, doziranje, sve 
vrste zamjesa tijesta, zrenje tijesta u masi, premjes tijesta. 

2. Obrada tijesta i tjestenih komada: dijeljenje tijesta rucno i strojno, vaganje, okrugljenje, meduzrenje 
i zavrsno oblikovanje tjestenih kornada za kruh i peciva. 

3. Zrenje tjestenih komada: obicno i kontinuirano. 
4. Peeenje tjestenih kornada: priprema tjestenih komada za pecenje, ubacivanje u pee, pecenje i 

vadenje gotovih proizvoda, 
5. Hladenje i skladistenje proizvoda: prirodno i urnjetno hladenje proizvoda, cuvanje brasna u 

skladistima. 
6. Najcesce bolesti i kvarenje proizvoda. 
7. Analiza kakvoce proizvoda i pogreske u proizvodnji. 
Posao zahtijeva od izvrsitelja tjelesnu izdrzljivost, spretnost ruku, dobar vid, izazena osjetila mirisa 

i okusa, dobro podnosenje nocnog rada, spremnost na suradnju i odgovornost prema radu. 

CIU I ZADACE OBRAZOVANJA MLINARA 

Tehnoloske primjene u procesu prerade ~itariea odnosno proizvodnji brasna, uvjetovane uvodenjem 
suvremene mlinske opreme, narnetnule su medu ostalirn i potrebu za poboljsanjem obrazovanja mlinara, 

Osnovni eilj programaje omoguciti uceniku uspjesno ukljucivanje urad na osnovi stecenih teoretskih 
i praktitnih znanja, omoguciti mu samostalno obavljanje svakog tehnoloskog postupka i pogonsku kontrolu 
rada pojedinog stroja i uredaja u procesu prerade zitarica odnosno proizvodnje brasna s posebnim osvrtorn 
i utjecajern na tehnoloski postupak te isticanjem vaznosti tog postupka n~ kakvocu i kolicinu gotovih 
proizvoda. 

Posebni eiljevi programa trebaju se ostvariti kroz prakticni rad, gdje ucenik treba povezivanjem 
teoretskog znanja s prakticnim radom ovladati vjestinama za samostalno obavljanje svih tehnoloskih postupaka • 
i razviti sposobnosti da samostalno ocijeni djelotvornost rada svakog stroja i uredaja. 

Da bi sve to postigao do stupnja potpune samostalnosti ucenik treba ovladati radnim vjestinama i 
zahvatima u sljedecim tehnoloskirn postupeima: 

1. Preuzimanje tvoriva za mlinsku preradu: raspaznavanje p~enice, ra1i. zobi. jetma, kukuruza. 
sirka. rire, prosa i heljde. 

2: Kakvoea pseniee: organoleptitka ocjena kakvoce, zaraunost stetnicima, raspoznavanje pojedinih 
sarti pSenica. upaznavanje ustrojstva zrna; odredivanje hl-mase, vlage. primjesa. veli<::ine. apsolutne mase. 
sadrlaja pepela, sadrmja vl~nog i suhog Ijepila, probno mljevenje i probno petenje. 

3. Preuzimanje tvoriva: iskrcaj. sirovina, uzimanje uzoraka, razvrstavanje u smjestajne prostare. 
priprema prijevoznih sredstava za iskrcaj i njihova kontrola u unutarnjem prrijevozu. 

4. Predtiocenje tvoriva: natin predCiscenja. osobine iZdvojenih primjesa, djelatnost silosnog aspiratora, 
rotacijskog sita i aspiracije. 

5. Susenje tvoriva: kakvoea tvoriv~ prije i poslije susenja, kontrola tvoriva u odjelu radijatora, toplog 
i hladnog zraka, kontrola mjernih instrumenata. 

6. Uskladistenje tvoriva: popunjenost smjestajnih prostora, kontrola stanja tvoriva, natin eleviranja, 
provjetravanja. hladenja. 
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7. Crno ~i~cenje psenice: nacelo izdvajanja primjesa prerna obliku, velicini, gustoci, ponasanju u 
zracnoj struji, feromagnetnim svojstvirna, boji, kontrola rada mlinskog aspiratora, trijera, rnagnetnih aparata, 
izdvajaca karnena. 

8. Bijelo ciscenje psenice: izdvajanje primjesa pranjern, ribanjem.Jjustenjem, cetkanjem, trljanjem, 
kontrola rada mokre ribalice, ribalice.Jjustilice, cetkalice, trljaliee. 

9. Priprema psenice: nacin pripreme psenice, kontrola rada kvasiliee i zamagljivaca. Sastavljanje 
mjesavine psenica. 

10. Mljevenje psenice: nacin krupljenja, razvrstavanje i prosijavanje, ciscenje krupice i rnaglice, 
rastvaranje krupiee, rnljevenje okrajaka, mljevenje maglice, rastresanje mliva, otresanje Ijuskovitih cestica, 
kontrola rada valjcanih stolica, planskih sita, cistilica krupice, otresivaca posija, rastresalica. 

11. Razvrstavanje gotovih proizvoda: krupice, brasna (meko, ostro, bijelo, tarnno), stocnog brasna, 
posija, klica. 

12. Hornogeniziranje, pakiranje i uskladistenje gotovih proizvoda rnljevenja: nacin homogeniziranja, 
pakiranja i uskladistenja, kontrola rada mijesalica, strojeva za krupno i sitno pakiranje. 

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA MESARA 

Osnovni eilj zanirnanjaje osposobljavanje ucenika za samostalno obavljanje karakteristicnih poslova: 
prijarn stoke za klanje, klaonicku obradu, nladenje mesa, rasijecanje, iskoristavanje, obradu mesa za razlicite 
narnjene, obradu crijeva, preradu mesa u kobasice, u suhornesnate proizvode, proizvodnju masti, cuvanje i 
uskladistavanje proizvoda, 

Za sarnostalno obavljanje ovih poslova potrebno je svladati radne postupke: 
I. Klaonicka obrada svinja: preuzirnanje svinja, dogon i omamljivanje, klanje i iskrvarenje, surenje 

svinja, opaljivanje, skidanje crnila i pranje trupova, otvaranje i rasijecanje trupova, razvrstavanje mesa. 
2. Klaonicka obrada goveda: preuzimanje goveda za klanje, ornamljivanje, klanje i iskrvarenje goveda, 

podizanje na kolosijek i skidanje koze, otvaranje trupa i vadenje unutamjih organa. 
3. Obrada crijeva: prirnanje erijevnog kornpleta i odvajanje crijeva iz kompleta, osnovna i pornocna 

obrada crijeva, razvrstavanje, kalibriranje, konzerviranje i uskladistenje crijeva, 
4. Rasijecanje i iskoristavanje mesa: preuzirnanje topivih polovica i hladenje, rasijecanje svinjskih 

polovica na osnovne dijelove, obradu buta, plecke, leda i slabina za osnovne namjene, preuzimanje toplih 
govedih polovica za hladenje, rasijecanje polovica i cetvrti na osnovne dijelove, obrada osnovnih dijelova 
za pojedine namjene. 

5. Klanje i obrada ostale sitne stoke. 
6. Proizvodnja kobasica: iskoristavanje i obrada mesa za kobasice, soljenjemesa, usitnjavanje mesa 

j slanine, dodavanje aditiva i zacina, rad na mijesalici, nadijevanje kobasica u prirodne i umjetne ovitke, 
oblkovanje kobasica, termicka obradu, uskladistenje kobasica. 

7. Proizvodnja suhomesnatih proizvoda: iskoristavanje i obrada mesa za suhornesnate proizvode, 
soljenje i salamurenje mesa, eijedenje, termitka obrada, ~uvanje i uskladi~tavanje suhomesnatih proizvoda. 

8. Proizvodnja masti: usitnjavanje rnasnog lkiva, punjenje u kollove, topljenje masnog lkiva suhim 
i vla1nim postupcima, odvajanje masti od ~varaka, pre~anje tvaraka, proti~cavanje i odvajanje masti, 
stabilizacija i punjenje masti u ambalalu, uskladi~tavanjei ~uvanje. 

IzvrSitelji poslova trebali bi imati opeu tjelesnu sposobnost, spretnost ruku, t~nost pokreta ~ake i 
prstiju, prosjetan vid, osjetljivost osjetila mirisa i okusa, sposobnost suradnje s ostalim djelatnicima i 
odgovornost prema radu. 

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA KONDITORA 

Cilj obrozovanja konditora je osposobiti utenike za samostalno obavljanje pojedinih jednostavnih 
foza rada u tehnolo~om proeesu proizvodnje konditorskih proizvoda kao ~to su: prijam i prijevoz sirovina, 
poluproizvoda i gotovih proizvoda. priprema sirovina zaproizvodnju. samostalni cad naodredenim strojevima 
i uredajima te poslov; odriovanja i ti~enja strojeva i uredaja i pomoenog pribora, pripremaambala1e i rad 
u procesu pakiranja i uskladistenja proizvoda. 

Da bi uteniei mogli samostalno i kvalitetno obavljati navedene radne operacije potrebnaje teoretska 
i prakti~na nastava, kao i stru~na praksa. 

Teoretska nastava sastoji se od opcih zajednitkih sadetaja i strukovnih sadetaja. U sklopu strnkovnih 
sadrioja kroz nastavne programe-biologije, k~ i biokelllije, u~eniej dobivaju osnovna znanja iz prirodnih 
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znanosti, upoznaju strukturu i biolosku ulogu vaznijih prirodnih spojeva kao osnovnih sastojaka sirovina i 
proizvoda. 

Kroz sadrzaje predrneta Mikrobiologije i Higijene i sanitacije ucenici usvajaju znanja i potrebe 
osobne higijene i higijene okoline sto je vrlo vazno u pogonima prehrarnbene industrije. 

Kroz sadrzaje predmeta Tehnologija konditorstva ucenici se upoznaju sa sirovinarna konditorske 
industrije, njihovim prijevozom i cuvanjern, tehnoloskim procesirna proizvodnje konditorskih proizvoda, 
kao i sa strojevirna i uredajirna potrebnim za proizvodnju u tim procesima, a takoder i s arnbalazom i 
skadistenjem konditorskih proizvoda. Usvajanje strucno-teoretskih znanja prati vodenje prakticne nastave i 
strucne prakse, Kroz sadrzaje predrneta Tehnologija konditorstva potrebno je pratiti din ami Can razvoj 
tehnologije i sve vecu autornatizaciju tehnoloskih procesa, u cemu znacajnu ulogu irnaju i sadrzaji predrneta 
Mjerenje, regulacija i automatizacija, 

CIU I ZADACE OBRAZOVANJA RUKOVATEUA PREHRAMBENIM
 
STROJEVIMA
 

Program za rukovatelja prehrambenim strojevima obrazuje polaznike za sljedece poslove: prihvat i 
rnanipulaciju sirovinarna u skladistirna i industrijskim pogonima i hladnjacarna, sudjelovanje u vodenju 
jedinicnih operacija u procesu proizvodnje, skladistenju, transportu i distribuciji proizvoda i repro-rnaterijala, 
ti~enje i higijensku kontrolu pojedinih strojeva i prostora. 

Ovo zanirnanje obuhvaca sire podrucje prehrambene industrije, tj. preradu voca i povrca, mlijeka, 
ribe, proizvodnju rnasti i ulja, proizvodnju secera, alkoholnih i bezalkoholnih pica. proizvodnju i prerada 
kave, kavovina, instanta, cajeva i ekstrudiranih proizvoda. Navedeno zanirnanje je tehnicke naravi, iz cega 
proizlazi nuznost strucnih predmeta kao sto su: Mjerenje, regulacija i autornatizacija procesa, Tehnologija 
zanirnanja i prakticne vjezbe (nastava), 

SV:l stecena teoretska znanja ucenici rnoraju znati prakticki primijeniti kroz prakticnu nastavu i 
strucnu praksu te steel sto vise samostalnosti u obavljanju navedenih poslova. Prijeko je potrebno da ucenici, 
povezivanjern radnih operacija i zahvata, ovladaju radnim procesom proizvodnje razlicitih prehrambenih 
industrija, Posebnoje vazno da se tijekom obrazovanja za navedeno zanimanje steknu odredena znanja iz 
higijene i sanitacije u proizvodnji hrane te mjera zastite on radu. 

.CIU I ZADACE OBRAZOVANJA MUEKARA 

Proizvodnja mlijeka je slozen postupak koji je u uskoj vezi s reprodukcijom muzne stoke, a od 
vanjskih cimbenika posebno je vazna njihova hranidba i rnuznja. Zato ce ucenici tijekom prve godine 
obrazovanja u prakticnom radu svladavati osnove proizvodnje kvalitetnog rnlijeka. 

V sljedecoj fazi obrazovanja ucenici trebaju ovladati osnovnim znanjima iz mikrobiologje, tehnologije 
konzumnog rnlijeka, kao i tehnologije fermentiranih proizvoda uz upoznavanje dijela opreme za preradu 
mlijeka. 

V trecoj godini obrazovanja ucenici ce upoznati i prakticno svladati tehnologiju proizvodnje raznih 
vrsta sirova, vrhnja i maslaca, 

Tijekom prakticnog ovladavanja tehnologijom mlijeka i mlijecnih proizvoda ucenici trebaju postovati 
i provoditi stroge higijenske mjere zastite od zagadivanja i inficiranja proizvoda sveukupne proizvodn]e, uz 
potpunu zastitu zaposlenih djelatnika od ozljeda i nesreca na radu, 

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA PIVARA 
Cilj qvog prograrna je osposobljavanje ucenika za samosmlno obavljanje poslova i zadaca u svim 

djelovima proizvodnog procesa od uskladiltenja tvoriva do konatnog proizvoda piva Ie spoz~aja vainosti 
odr1avanja bezprijekome higijene tijekom proizvodnje piva. 

Zadace programa su upoznavanje u~enika s vrstaina tvoriva za proizvodnju piva. mogucnostima 
njihova tuvanja i pravilne upoirebe. Vjedno je zadaca programa upoznavanje cjelokupne tehnologije 
proizvodnje slada i·piva uz razumijevanje kemijskih i mikrobioloskih procesa koji se pri toine odvijaju. 
U~enici moraju svladati pravilno rukovanje sa strojevima i primjenu zaMitnih mjera za vrijeme rada u 
proizvodnim pogonima i skladi~tima. 
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2. NASTAVNIPLANOVI 

PREHRANA (A) 

090104 PREHRAMBENI TEHNICAR 

I. ZAJEDNI~KIDIO 

Red. 
~~ NASTAVNIPREDMET 

I. Hrvatski jezik 
2. Strani jezik 
3. Povijest 
4. Geografija 
5. Tjelesna i zdravstvena kultura 
6. Politika i gospodarstvo 
7. Etika / Vjeronauk 
s. Matematika 
9. Fizika 

10. Biologija 
II. Racunalstvo 

UKUPNO ZAJEDNI~KI DIO 

n. POSEBNI STRU~NI DIO 

Red. 
~~ NASTAVNIPREDMET 

·W 
12. Opca i anorganska kemija 

Fizikalna kernija ' 
Analiticka kemija 

Ita.ltemija 
Biokemija 
Mikrobiologjia 
Osnoveznanosti 0 prehrani 
Prehrambena tehnologija 
Kontrola narnirnica 
Tel1.n~~o c~'!ie~j ele~~nli strojeva

--I\fJeren a re ulaci"a i autOIDai'iK'a 
Tehnoloske operacjje, .... 

""1"~;"" .-;;:~~:~:~~:terrnotehmku> 

26. Izborna tehnologija / Ekologija 

~-..,.f" 
. \­

- 2 . 

UKUPNO STRU~NI DIO 

SVEUKUPNO 

STRUCNA PRAKSA (godisnji zbroj sati) 



PREHRANA (B)
 

091103 MLINAR 
091203 PEKAR 
091303 KONDITOR 
091403 MESAR 
091503 RUKOVATEU PREHRAMBENIM STROJEVIMA 
091603 MUEKAR 
091703 PIVAR 

I. ZAJEDNltKI 010 

Red. Tjedni broj san 
broj NASTAVNI PREDMET I.r. 2.r. 3.r. 

1. Hrvatski jezik 3 3 3 
2. Strani jezik 2 2 2 
3. 
4. 
5. 
6. 

Povijest 
Tjelesna i zdravstvena kultura 
Politika i gospodarstvo 
Etika I Vjeronauk 

2 
2 2 

2 
I 

-; / I
~I

1 .. 

UKUPNO ZAJEDNltKI 010 10 10 8 

II. POSEBNI STRUtNI 010 

Red. Tjedni broj sati 
broj NASTAVNI PREDMET 1.r. 2.r. 3.r. 

7. Matematika 2 2 
8. Racunalstvo 2 
9. Tehnologja zanimanja 6 6 6 , 

10. Prakticna nastava 14 14 14 }r',k"!.- ­

UKUPNO STRUtNI 010 22 22 24 

SVEUKUPNO 32 32 32 

STRUtNA PRAKSA (godisnji zbroj sati) 182 182 42 
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3. OKVIRNI NASTAVNI PROGRAMI - PREHRANA (A) 

PREDMET: OPCA I ANORGANSKA KEMUA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNI<":AR 

Godina obrazovanja: I. i II.
 
Sati tjedno/godisnje: 2+3/ (70+105); 2/70
 

CIU lZADACE 

Cilj programaje da ucenici steknu osovna znanja 0 prirodnim pojavarna j kemijskim zakonitostirna, 
ukazati im na uzrocno posljedicne veze koje vladaju u svijetu tvari, ,objasniti im brojne koristi modernih 
tehnologija, ali i upozoriti ih na njihove moguce stetne utjecaje na prirodu i covjeka, 

Zadace programa suo 
- upoznati ucenike S osnovnim kemijskirn pojavarna i zakonitostima: 
- postici kod ucenika razumijevanje j prihvacanje znanstvenih spoznaja; 
- ukazati ucenicirna na odnos strukture i svojstva tvari; 
- mati predvidjeti i procjeniti posljedice nekontroliranih kernijskih djelovanja na covjeka i okolis, 

te steci navike za zastitu prirode i zivotne sredine. 

SADRiAJ 

I. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

1. Uvod u proucavanje kemije 

2. Struktura aloma i periodni sustav 

3. Kemijske veze 

4. Uvod u kernijski racun 

5. Kernijske formule i jednadzbe 

6. Disperzni sustavi 

Sto proucava kemija?
 
Osnovni kernijski pojmovi (kemijski element, spoj,
 
srnjesa).
 

Velicina, rnasa i grada atorna,
 
Izotopi i izobari.
 
Elektronska konfiguracija atorna.
 
Struktura aroma i periodni sustav elemenata.
 

Kovalentna veza; valencije u spojevima s kovalentnorn
 
vezom. Atornski i rnolekulski kristali.
 
Polarnost rnolekula, Vodikova veza,
 

Atornska jedinica rnase i relativna atornska rnasa.
 
Masa molekule i relativna rnolekulska rnasa.
 
Brojnostjedinki. Maseni udio tvari u srnjesarna.
 

Formula kemijskog spoja; odredivanje empirijske i
 
molekulske formule spoja.
 
Jednadzba kernijske reakcije. Mnozina tvari, mol.
 
Molarna rnasa. Stehiometrija kernijske reakcije.
 
Molarni volumen plinova,
 

Vrste i svojstva disperznih sustava.
 
Koloidni sustavi - tipovi i svojstva,
 
Primjena koloida. Prave otopine. Proces otapanja,
 
Enegetske promjene pri otapanju,
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Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SAORZAJ 

7. Kiseline, baze i soli 

8. Procesi oksidascije i redukcije 

Topljivost soli i vrste otopina.
 
Odjeljivanje sastojaka iz smjese cvrsto-tekuce.
 
Mijesanje tekucina i njihovo odjeljivanje.
 
Otapanje plinova u vodi.
 

Pojam kiseline, disocijacija kiselina.
 
Pojarn baze iii luzine, disocijacija baza,
 
Disocijacija vode i pH-vrijednosl otopina,
 
Odredivanje kiselosti i bazicnosti otopine.
 
Soli - dobivanje, Disocijacija soli.
 
Vrste·soli (kisele, bazicne, neutralne).
 
Hidratne soli. Kompleksne soli.
 

Oksidacijski broj.
 
Proces oksidascije i pojarn oksidansa.
 
Proces redukcije i pojam reducensa.
 
Redoks procesi u vodenim otopinama.
 
Oksido-redukcijski procesi na elektrodarna (princip
 
procesa elektrolize).
 

VIEZBE IZ OPCE I ANORGANSKE KEMUE 

I. razred 

Rbr. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

I. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

5. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

Uvod u laboratorijski rad
 
- mjerenjesigumosti pri radu,
 
- pruzanje prve pomoci,
 
- upoznavanje izvora topline, vode i clektricne struje,
 
- upoznavanje laboratorijskg stakla i pribora.
 

Mjerenje rnase i volumena 
- vaganje,
 
- cad S odmjerenim posudern.
 

Plamenici i nacini grijanja.
 
lzrada sitnog Iaboratorijskog pribora.
 

Postupci odjeljivanja smjese tvari (filtriranje, 
destiliranje, kristiliranje, dekantiranje, sedirnentiranje, 
centrifugiranje, sublimiranje). 

Razdvajanje dvokomponentne smjese: 
- tekuce I tekuce, tekuce I cvrsto, tekuce I plinovito, 

cvrsto I cvrsto. 

. . lzracunavanje rnasenih udjela komponenata, 
Mjerenje u kemijskom laboratoriju (temperature, 
mase, volumena i izracunavanje srednje vrijednosti 
i pogreske pri mjerenju). 

Odredivanje fonnule spoja (preparacija jedne
 
jednostavne soli, npr. PbCI,)
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R.br. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

8. vjezba 

9. vjezba 

10. vjezba 

11. vjezba 

12. vjezba 

13. vjezba 

14. vjezba 

15. vjezba 

16. vjezba 

17. vjezba 

18. vjezba 

11. razred 

Kemijske reakcije;
 
- sinteza metalnog sulfida iIi okslda,
 
- analiza vode ili metalnog oksida,
 
- otapanje amonijaka u vodi,
 
- talozenje barij-sulfata iz otopina barij-klorida i
 

natrij-sulfata, 
- talozenje olovo (Il)-sulfida iz otopine olovo (Il)­

nitrata i sumporovodika. 

Pripremanje i svojstvo koloidnih otopina:
 
- sol srebro-halogenida,
 
- sol zeljezo (III)-hidroksida dobivenog peptizacijom,
 
- Tyndalov fenomen,
 
- koagulacija albumina.
 

Priprernanje pravih otopina i mjerenje energetskih
 
promjena pri otapanju (otapanje u vodi arnonij-klorida
 
i kalcij-hidroksida).
 

lspitivanje pH vrijednosti razrijedenih kiselina i luzina
 
te vodenih otopina natrij-klorida, natrij karbonata i
 
amonij-klorida.
 

Dobivanje kiselina i luzina otapanjern sumpor (lV)­

oksida i kalcij-oksida u vodi.
 

Dobivanje soli; metal + nemetal; metal + kiseline;
 
oksid metala + kiselina, bozo + kiselina, reakcije
 
talozenja.
 

Titracija baze s kiselinom, tocke neutralizacije,
 
indikatori,
 

Dokazivanje kristalne vode u hidratnim solima.
 

Oksido-redukcijske reakcije,
 

lspitivanje vodljivosti razlicitih vodenih otopina.
 

Elektroliza vodene otopine: bakar (II) - klorida,
 
natrij-klorida, kloridne kiseline.
 

R.br. NAZIVNASTAVNECJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

I. Uvod u proucavanje anorganske 
kemije 

Pregled svojstava elemenata po skupinama periodnog 
sustava elemenata, 

2. Met<iIi Metali u prirodi i njihova svojstva, Metalna veza. 
Zeljezo i celici ­ svojstva i prirnjena, biokemijsko 
znacenje zeljeza, 
Aluminij i spojevi aluminija ­ svojstva, prirnjena, 
Bakar i spojevi bakra ­ svojstva i primjene. 
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Rbr. NAZI V NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

3. Nemetali 

4. Duskova skupina elernenata 

5. Ugljikova skupina elemenata 

Srebro - svojstva i primjena, Cink i ziva - svojstva i
 
primjena. Kositar i olovo - svojstva i primjena.
 
Alkalijski i zemnoalkalijski metali i njihovi spojevi ­

svojstvai primjena.
 

Vodik ~ najrasprostranjeniji element u Svemiru;
 
dobivanje i svojstva vodika; metalni i nemetalni hidridi.
 
Halogeni elementi - rasprostranjenost i svojstva
 
halogenih elemenata. IGor - dobivanje, svojstva,
 
primjena; spojevi klora (klorovodik i kloridi,
 
oksokiseline klora i njihove soli).
 
Halkogeni elernenti - rasprostranjenost i svojstva
 
halkogenih elemenata. Kisik - svojstva, dobivan]e,
 
primjena; kruzni tok kisika u prirodi; spojevi kisika:
 
oksidi, voda, voda u prirodi, reakcijes vodom.
 
Surnpor: svojstva, dobivanje, prirnjena;
 
spojevi sumpora: sumporovodik, sulfitna i sulfatna
 
kiselina i njihove soli.
 

Rasprostranjenost i svojstva elemenata ]5. skupine
 
PSE. Dusik: svojstva, dobivanje, tekuci zrak,
 
spojevi dusika, amonijak i arnonijeve soli, oksidi
 
dusika, nitratna kiselina i njene soli. Fosfor: S~bjstva.
 

primjena; fosfatna kiselina i umjetna fosforna gnojiva.
 

Rasprostranjenost i svojstva elemenata 14. skupine
 
PSE. Ugljik: svojstva (alotropske modifikacije, veze
 
medu ugljikovim atornima); oksidi ugljika: ugljik­

mon oksid i ugljik-dioksid, karbonati.
 

PREDMET: FIZlKALNA KEMUA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR 

Godina obrazovanja: 1lI.
 
Sat; tjednolgodilnje: 2 I (70)
 

CIUlZADACE 

Cilj programaje da ucenici savladaju osnoyne pojmove j zakonitosti fizikalne kernije, upoznavanje 
ucenika s agregatnim stanjima tvari, S osnovarna termokemije i elektrokernije te ravnotezom i brzinom 
kemijskih reakcija. 

Zadace program a suo
 
- znati primjeniti stecena znanja iz opce kemije i fizike na nastavne sadrzaje fizikalne kernije,
 
- razvijati sarnostalnost u rjesavanju racunskih zadataka i tumacenje rezultata,
 
- shvatiti kako i zasto se mijenja brzina kemijskih reakcija i kada nastupa ravnoteza u nekom
 

sustavu, 
- razurnjeti procese pretvorbe kernijske energije u elektricnu i obrnuto, 
- steel prakticno znanjeo uzrocirna korozije i zastite od korozije, 
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SADRW
 

R.br. NAZIV NASTA VNE CJELNE NASTAVNI SADRiAJ 

1. Agregatna stanja 

2. Smjese tvari 

3. Termokemija 

4. Ravnoteza kemijskih reakcija 

5, lonske otopine 

6. Elektrokemija 

7. Brzina kemijske reakcije 

Plinovito agregatno stanje.
 
Plinski zakoni, ovisnost 0: tlaku, temperaturi j mnozini.
 
Jednadzba idealnog plina.
 
Reolni plinovi.
 
Prijelaz iz plinovitog u tekuce agregatno stanje.
 
Tekuce agregatno stanje.
 
Fizikalna svojstva tekucina (gustoca, polarnost
 
rnolekula, napon pare i toplina isparavanja).
 
Viskoznost tekucina.
 
Cvrsto agregatno stanje,
 
Tipovi kristalnih resetki (ionska, atomska i molekulska,
 
metalna) i vrste veza u kristalima.
 
Fazni iii ravnotezni dijagram.
 

Neraktivne jednostavne smjese tvari razlicitih
 
agregatnih stanja,
 
Fazni dijagrarni: tekuce I cvrsro, tekuce I tekuce, tekuce
 
I plinovito.
 
Koligativna svojstva tekucinalpovisenje, vrelista,
 
snizenje ledista, osmoza).
 

Enegija i kemijske promjene.
 
Energijo i entalpija
 
I. zakon termodinamike.
 
Terrnokernijske jednadzbe; egzotermni i endotermni
 
procesi, Entropija,
 
II. zakon termodinarnike.
 
Spantone reakcije,
 

Sto je ravnoteza? Reverzibilne promjene.
 
Konstanta ravnoteze. LeChatelier-ovo nacelo,
 
Ravnoteza u heterogenom sustavu.
 

Otapanje ionskih spojeva u vodi.
 
Svojstva ionskih otopina,
 
Produkt topljivosti.
 
Izrazavanje sastava otopina (masena i mnozinska
 
koncentracija).
 
Kiseline i baze, Konstanta disocijacije,
 
Kiseline i pH. Luzine i pH.
 
Neutralizacija - ionska ravnoteza (titracija),
 
Soli - dobivanje vodene otopine soli, hidroliza soli,
 
puferske otopine.
 

Elektrokemijski clanci, galvanski i elektroliticki
 
clanci. Elektrodni potencijal,
 
Korozija (uzroci korozije i zastita).
 
Proces elektrolize (vodenih otopina soli, elektroliza
 
vode i elektroliza talina).
 
Faradayevi zakoni elektrolize.
 

Energija aktivacije, Brzina kemijske rakcije.
 
Cimbenici koji utjecu no brzinu kemijske reakcije
 
(koncentracija, temperatura, agregatno stanje i
 
grada molekule reaktanta, katalizator).
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PREDMET: ANALITItKA KEMIJA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNItAR 

Godina obrazovanja: II.
 
Sati tjednorgodisnje: (1+3) I (35+105)
 

CIUIZADACB 

Cilj prograrna je da ucenici savladaju teoretske osnove i prakticne postupke kvalitativne i 
kvantitativne kernijske analize, te upoznaju svestranu primjenu analiticke kernije u prehrarnbenom zanimanju. 

Zadace prograrna su: 
- savladati postupke volumetrijskih metoda analize, 
- upoznati osnove gravimetrijske analize, 
- znati odrediti elementarni sastav spojai izracunati omjer rnasa elernenata iz podataka kvantitativne 

kemijske analize, 
- usavrsiti preciznost i shvatiti vaznost cistoce i urednosti pri izvodenju pokusa u analitickom 

Iaboratoriju, 

SADRUJ 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ I VJEZBE 

1. Kemijski Iaboratorij 

2. Kemijska analiza 

3. Kvalitativna kernijska analiza 

4. Dokazivanje kationa 

5. Dokazivanje aniona 

6. Soli 

7. Kvantitativna kemijska analiza 

Upoznavanje kemijskog laboratorija, 
Oprerna analitickog laboratorija. 
Tehnike rada u analitickorn laboratoriju, 

Znacaj kemijske analize i njena podjela. 

Metode kvalitativne kemijske analize,
 
Pribor za izvodenje kvalitativne kemijske analize,
 

1. vjezba (Dokazivanje kationa prve analiticke 
sku pine). 

2. vjezba (Dokazivanje pojedinacnih kationa u smjesi 
kationa prve analiticke skupine). 

3. vjezba (Dokazivanje kationa druge analiticke 
skupine), 

4. vjezba (Dokazivanje pojedinacnih kanona u smjesi 
kationa druge analiticke skupine). 

5. vjezba (Dokazivanje kationa trece analiticke grupe). 
6. vjezba (Dokazivanje kationa u smjesi katioan trece 

analiticke skupine). 
7. vjezba (Dokazivanje kationa pete i seste analiticke 

skupine suhim putem). 

8. vjezba (Sustavno razdvajanje i dokazivanje aniona­
na primjeru nekoliko poznatijih aniona), 

9. vjezba (Soli kationa koji boje plarnen), 

Vaznost kvantitativne analize, Metode kvantitativne
 
analize, Pogreske pri analizi, Vage i vaganje.
 
Otopine- iskazivanje sastava otopine.
 
Masena i mnozinska koncentracija,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

8. Volumetrija Metode volumetrijske analize. Metode neutralizacije. 
Volumetrijske otopirie i neutralizacijski indikatori. 
10. vjezba (Priprava i standardizacija otopine HCI 

koncentracije 0, I moUL). 
II. vjezba (Priprava i standardizacija otopine NaOH 

koncentacije 0, I moUL). 
12. vjezba (Odredivanje mase NaOH). 

Redoks-metoda, Manganometrija. 
13. vjezba (Priprava i standardizacija otopine KMno, 

koncentracije 0,02 mol/L), 
14. vjezba (Odredivanje zeljeza po Zimmermann­

Reinhardu), 
15. vjezba (Priprava i standardizacija otopine natrij­

tiosulfata koncentracije 0, I rnol/L). 
16. vjezba (Odredivanje mase bikromata). 

Metode talozenja. 
17. vjezba (Priprava i standardizacija otopine 

srebro (l)-nitrata koncentracije 0,1 mol/L). 
18. vjezba (Odredivanje mase klorida po Mohru). 

Kompeksometrijske metode. 
19. vjezba (Priprava i standardizacija kompleksona III 

koncentracije 0,0 I mol/L). 
20. vjet,ba (Odredivanje mase rnagnezija). 

9. Gravimetrija Postupci u gravimetriji. (Priprema otopine, talozenje, 
filtriranje, ispiranje i susenje taloga, farenje i vaganje 
taloga). 
21. vjezba (Odredivanje mase sulfata). 

PREDMET: ORGANSKA KEMIIA 

Zanimanje:PREHRAMBENI TBHNICAR 

GOdina obrazovanja: Ill.
 
Sati tjednolgodi§nje: (2+2) I (70+70)
 

CILJ I ZADACE 

Cilj programaje upoznavanje i savladavanje osnova kernije ugljikovih spojeva na temelju proucavanja 
strukture i svojstava mnogobrojnih organskih molekula kao i osnovnih mehanizama njihova medudjelovanja, 

Zadace programa su: 
-da ucenici na temelju sistematizacije prema funkcionalnim skupinama shvate povezanost svojstava 

i strukture organskih spojeva, . 
- potrebno je da ucenici shvacanjem nacela i mehanizama najjednostavnijih kemijskih reakcija 

shvate i mnogo slozenije reakcije, 
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- upoznavanje i savladavanje nomenklature organskih spojeva, povezivanje kemije i njene primjene 
sa svakodnevnim zivotorn posebno prehrambenim proizvodima i prehrambenom industrijorn, 

- savladavanje osnovnih tehnika i stjecanje vjestina eksperirnentalnog rada u laboratoriju organske 
kemije. 

SADIaAJ 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

I.	 5;toproucava organska kernija 

2.	 Ugljikovodici 

3.	 Nafta 

4.	 Halogenalkani 

5.	 Alkoholi, fenoli i eteri 

6.	 Aldehidi i ketoni 

7.	 Karboksilne kiseline i njihovi derivati 

8.	 . Sapuni i drugi povrsinski aktivni
 
spojevi
 

9.	 Ugljikohidrati 

10. Amini 

Zajedicka svojstva organskih spojeva,
 
Elementarna kvantitativna analiza i formula spoja.
 
Strukturna obiljezja molekula organskih spojeva,
 
Podjela organskih spojeva.
 

Alkani - homologni niz i nomenklatura.
 
lzomerija u nizu alkana, Svojstva i reakcije alkana,
 
Cikloalkani.
 
Alkeni - nomenklatura i strukturna obiljezja,
 
Kemijska svojstva alkena.
 
Alkini - nomenklatura i reakcije.
 
Aromatski ugljikovodici - nomenklatura.
 
Struktura benzena i njegovih derivata,
 
Kemijska svojstva benzena.
 
Areni s kondenziranim jezgrarna.
 

Porijeklo i sastav nafte. Prerada nafte.
 

Nomenklatura i svojstva halogenalkana, Reakcija
 
halogenalkana. Freoni i ozonski omotac.
 

Nomenklatura i svojstva alkohola.
 
Dobivanje alkohola i primjena. Reakcije alkohola.
 
Fenoli - svojstva i reakcije.
 
Eteri - svojstva i dobivanje.
 

Aldehidi i ketoni - nomenklatura i svojstva,
 
Dokazivanje funkcionalne skupine aldehida.
 
Dobivanje aldehida i ketona,
 
Reakcije aldehida i ketona,
 

Svojstva karboksilih kiselna.
 
Alifatske monokarboksilne i dikarboksilne kiseline­

svojstva i primjena.
 
Aromatske karboksilne kiseline - svojstva i primjena.
 
Esteri. proces esterifikacije i hidrolize. Primjena estern.
 
Derivati karboksilnih kiselina. Masti i ulja,
 
Zasicene i nezasicene masne kiseline.
 
Triacilgliceroli. Fosfolipidi.
 

Saponifikacija, sapuni, Mehanizam pranja.
 
Detergenti,
 

Podjela.ugljikohidrata,
 
Monosaharidi - struktura i svojstva.
 
Disaharidi - struktura i svojsrva.
 
Polisaharidi - struktura i svojstva.
 

Amini - struktura i nomenklatura.
 
Dobivan]e i reakcije arnina,
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R.be. NAZlVNASTAVNEClELNE NASTAVNl SADRZAJ 
. 

II. Aminokiseline i proteini Struktura i svojstva arninokiselina. 
Peptidi i proteini ­ peptidna veza. 
Kemijska svojstva peptida i proteina. 
Enzimi ­ grada, specificnosti i svojstva. 

12. Heterociklicni spojevi Alkaloidi. Vitarnini. Antibiotici. 

VJEZBE IZ ORGANSKB KBMUE
 

R: be. VJEZBE NAZlV VIEZBE 

I. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

5. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

Upoznavanje laboratorija organske kemije,
 
odrzavanje red. i nacin cada.
 
Posude i pribor u organskom laboratoriju,
 

Kvalitativna analiza organskih spojeva - dokazivanje
 
ugljika, \\Odika, dusika, sumpora i halogenih elemenata.
 

Metode izolacije i prociscavanja organskih spojev.­

filtracija, prekristalizacija, ekstrakcija, vakum
 
destilacija, destilacija vodenom parom.
 

Ugljikovodici - dobivanje metana, etana, elena i etina.
 
Dokazivanje nezasiceih ugljikovodika.
 

Organski spojevi s kisikom - svojstva rnetanola,
 
Dobivanje apsolutnog etanola.
 
Dobivanje etanola alkoholnim vrenjem.
 
Dokazivanje etanola u pivu.
 
lzgaranje etanola i dokazivanje produkata izgaranja.
 
Ispitivanje svojstava elera.
 
Reakcije alkohola i metala.
 
Dokazivanje aldehida.
 
Svojstva aldehida i ketona.
 

Karboksilne kiselne i derivati.
 
Dobivanje rnetanske, etanske i oksalne kiseilne.
 
Neutralizacija karboksilnih kiselina,
 
Dokazivanje mljecne kiseline u kiselom mlijeku.
 
Izolacija lumunske kiseline.
 
Dobivanje etilacetata,
 
Hidroliza etilacetata,
 
Alkalna hidroliza masti - saponifikacija.
 

Bioloski vazni spojevi.
 
Dokazivanje glukoze.
 
Reakcija disaharida.
 
Izolacija skroba iz krumpira.
 
Dokazivanje skroba.
 
Reakcije proteina.
 
lzolacija kazeina iz mlijeka.
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PREDMET: BIOKEMUA 

Z8nimanje: PIU!HRAMBBNI TEHNI{:AR 

Godina obrazovanja: IV. 
Sati Ijedno/godilnje: 2164 

ClUlZAOACE 

Cilj programaje da ucenici usvoje znanja iz podrueja kernije zivih bica kako bi ih s razumijevanjem 
mogli primjeniti u prehrambenoj struci, Upoznavanje metabolizma svih hranjivih tvari u eilju razumijevanja 
nuznosti pravilne prehrane. 

Zadace programa su: 
- upoznavanje kemijskih procesa koji se odvijaju u zivom organizmu, 
- uloga rnetabolizma hranjivih tvari u prehrani na zdravlje covjeka, 
- razumjeti mehanizam biokemijskih reakcija u metabolizmu i shvatiti ulogu biokatalizatora u bilo 

kojem biokemijskom procesu unutar zive stanice. 

SAOR1AJ 

R.br. NAZIV NASTAVNE CIIlLNE NASTAVNISAORiAJ 

I. Uvod u biokemiju 

2. Voda u Zivom organizmu 

3. Mineralne soli u organizmu 

4. Aminokiseline i proteini 

. 5. Metabolizam proteina 

6. Enzimi i koenzimi 

Upoznavanje s nastavnirn planom i programom i
 
stucnorn literaturom.
 
Ponavljanje organskih spojeva s kisikom i dusikom
 
(svojstva i kernijska reaktivnost).
 

Kemijska svojstva vode,
 
Uloga i funkeija vode u zivorn organizmu.
 

Uloga i funkcija mineral nih soli u organizmu.
 
Osmotski tlak u staniei i pH vrijednost tjelesnih
 
tekucina. ' _________
 

<, 
Esencijalne arninokiseline, uloga arninokiseliriau
 
ljudskorn organizmu. Kernijska svojstva aminokiselina i
 
peptidi. Struktura proteina (prirnarna, sekundarna,
 
tercijalna i kvarterna). Podjela proteina (jednostavni i
 
konjugirani proteini). Bioloska aktivnost proteina
 
(nativna konformaeija). Fibrilarni i globularni proteini.
 
Proteini mesa, mlijeka i iaja.
 
Kemijska svojstva proteina.
 

Sinteza vlastitih proteina,
 
Oksidativna razgradnja aminokiselina.
 
Transaminacija, dekarboksilacija.
 
Sudbina amonijaka i sinteza uree. Ravnoteza dusika.
 
Regulaeija metabolizma proteina.
 

Mehanizam enzima (biokatalizatori).
 
Podjela enzima, rasprostranjenost i djelovanje enzima.
 
Upotreba enzima u prakticnorn zivotu (prehrana),
 
koenzimi i prosteticke grupe.
 
Grada i podjela koenzirna.
 
ATP i njegova uloga u bioloskirn sustavima,
 
Hidroliza ATP i struktura.
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R.br. NAZ1V NASTAVNE CJELNE NASTAVNl SADRZAJ 

7. Ugljikohidrati 

8. Metabolizarn ugljikohidrata 

9. Masti i lipidi 

10. Metabolizarn rnasti 

II. Citratni ciklus 

12. Prehrana, metabolizam mineralnih 
tvari i vitamini 

, . 

Fotosinteza i respiracija,
 
Izgradnja secera fotosintezom (Calvinov ciklus).
 
Reakcija monosaharida.
 
Glikozidi, glikozidna veza,
 
Struktura oligosaharida, polisaharida
 
(biljni polisaharidi).
 
Struktura glikogena,
 

Metabolizam glikogena, Glikoliza.
 
Fosforilacija i pretvorba u trioza fosfat.
 
Glukoneogeneza, Regulacija glukoneogeneze.
 
Metabolizam fruktoze.
 

Masri kao rezervne tvari. Svojstva, uporaba masti i ulja,
 
Nalazista masti i ulja.
 

B-oksidacija rnasnih kiselna,
 
Razgradnja masnih kiseina,
 
Stvaranje acetoacetata (ketogeneza).
 
Biosinteza masnih kiselina.
 
Regulacija sinteze rnasnih kiselina.
 
Nakupljanje masti u jetri.
 

Ciklus limunske kiseline i respiratorni lanac.
 
Reakcije citratnog ciklusa.
 
Respiratorni lanac i sinteza ATP.
 

Kaloricna vrijednost i iskoristavanje ATP.
 
Bitni sastojci hrane.
 
Norme prehrane (prekomjema prehrana i pretilost,
 
neishranjenost, parenteralna prehrana).
 
Rezim mirieralnih tvari, metabolizam fosfato.
 
Biokemijska funkcija vitamina, vitarnini topivi u ulju,
 
vitamini topivi u vodi.
 

PREDMET: M1KROB10LOGUA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR 

Godina obrazovanja:IJ;L
 
Sati gedno/godilnje: (2+2) I (70+70)
 

ZADACE PROGRAMA SU: 

- upoznati raznolikost mikroorganizarna na temelju njihove jednostavne grade i njihovog 
primitivnog nation zivota, 

- upoznati znacenje mikroorganizama u zivotu covjeka, korisno (proizvodnja hrane, Iijekova, 
vaznost planktona u vodarna), sterno (kvarenje hrane, prenosenje zaraznih bolesti, zagadivanje hrane i vode), 

17 



- upoznati zdravu hranu dobivenu preradorn rnikroorganizama, (rnlijeene i mesne proizvode, vino, 
pivo, ferrnentirano povrce), 

- upoznati mikrobe 1ivetnih namirnica - trovace i infektivne agense (salmoneloze, botulizarn), 
- razvijati sposobnost samostalnog eksperimentalnog rada u mikrobioloskom praktikumu. 

SAORZAJ 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SAORZAJ 

I.	 Uvod u mikrobiologiju 

2.	 Rasprostranjenost mikroba u prirodi 

3.	 Morfologija i anatomija mikrobne 
stanice 

4.	 Fiziologija mikroba 

5.	 Industrijska mikrobiologija 

PREHRAMBENA MIKROBIOLOGUA 

I.	 Mikroorganizrni i hrana 

2.	 Mikroflora rnlijeka i preradevina 

Ciljevi i zadaci programa, mikrobne skupine i opce
 
karakteristike,
 
Podjela mikrobiologije.
 
Povijesni razvoj mikrobiologijc, povijesni razvoj
 
nauke, rnikrobiolozi i njihova otkrica.
 

Mikroorganizmi u tlu (procesi nitrifikacije i
 
mineralizacije tla).
 
Mikroorganizrni u vodi (plankton, zagadenost vode).
 
Mikroorganizmi u kruznom toku tvari u prirodi.
 

Bakterije - grada stanice, oblici, sporulacija,
 
Gljivice - Kvasci - grada stanice, oblici.
 
Plijesni - grada stanice hife i rnicelija.
 
Virusi - grada, oblici, vrste.
 

I. Razrrmozavanje rnikroba: nespolno i spolno­
bakterija, kvasaca i plijesni, virusa. 

2. Rast rnikroba 
- faze rasta i krivulja populacije, . 
- faktori rasta, 

3. Prehrana rnikroba 
- autotrofni, 
- heterotrofni - snprofiti, 
- osrnoza i osrnotski tlak i njihov utjecaj na zivot 

mikrobne stanice. 
4. Oksidacijski procesi rnikroba 

- aerobna i anaerobna disirnilacija, 
- energetski izvori AOP-ATP. 

5. Proizvodi mikrobne stanice 
- enzimi, otrovi, antibiotici, 

Uzgoj mikroba u industriji . 
Fermentacije 

- aerobne (octena, lirnunska, fumarna), 
- anaerobne (etanolna, mlijecna, butanolna, 

propionska), 

Razgradnja spojeva hrane.
 
Produkti razgradnje i faktori kvarenja.hrane.
 

Bakterije, kvasci i plijesni u korisnoj proizvodnji i
 
kvarenju mlijeka i preradevina.
 
Organolepticne promjene mlijeka.
 
Metode zastite mlijeka i korisni i stetni mikrobi u
 
rnlijecnirn preradevinarna,
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R.br. NAZIVNASTAVNECJELNE NASTAVNISADRZAJ 

3.	 Mikroflora mesa i mesnih preradevina Putovi mikroba u meso i mesne preradevine. 
Obliei kvarenja svjeieg mesa i zastita. 
Mikrobi u polutrajnirn mesnim preradevinarna kvarenja 
i zasuta. 
Mikrobi u trajnim mesnim preradevinarna - kvarenje i 
zastita, 
Mikroflora salamure. Mikroflora riba i skoljkasa. 
Mikroflora divljaci, Mikroflora peradi. 

4. Mikroflora jaja	 Oblid kvarenja i zastita jaja, 

5. Mikroflora kruha, brasna i tjestenine	 Obliei kvarenja i zastita. 

6.	 Mikroflora biljne hrane Oblici kvarenje voca i zastita. 
Oblici kvarenja povrca i zastita, 

7.	 Metode konzerviranja hrane Metode zaStite hrane od kvarenja (soljenje, dimljenje, 
salamurenje, isusivanje, zracenje, konzervansi i dr.). 

8.	 Inhibicija mikroba a) Fizikalne inhibieije - sterilizacija, metode 
sterilizacije - visoka temperatura. svjetlost, 
isusivanje i dr. 

b) Kemijske inhibieije -	 dezinfekcija. 
Djelovanje' dezinfekeijskih sredstava u zastiti hrane, 
vode, pribora za rad i tOYjeka, 

9.	 Higijena a) Osobna -tijela. obuce i odjece, 
b) Pribora za rad sa hranom. 
c) Prostorija za proizvodnju, cuvanje i prodaju hrane. 
d) Vozila za prijevoz hrane do potrosaca, 

VJEfBE IZ MIKROBIOLOGUE 

R. br. NAZIV VJEZBE	 SADRZAJ VJEZBE 

Uvod u laboratorijski rad 

Vjezba 1. Laboratorijski pribor 

Vjezba 2. Grada mikroskopa 

Vjezba 3. Tehnika mikroskopiranja 

Organizacija rada u laboratoriju,
 
Mjere opreza i zastita na radu.
 

Upoznavanje laboratorijskog pribora (stakleni,
 
metalni i ostali).
 

Povijest nastanka rnikroskopa, vrste i grada
 
svjetlosog mikroskopa.
 

Nauciti kako se sjedi za mikroskopom,
 
- kako se podesava svjetlo i nade vidno polje,
 
- kako se odabiru Ieee za odredeno polje,
 
- kako se postavlja preparat na stolic mikroskopa i
 

nade ostri na slike. 
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R. br. NAZIV VJEZBE SADRZAJ VJEZBE 

Vjefba 4. Pripremanje vlaznog (zivog) 
preparata 

Vjezba 5. Pripremanje hranjivih krutih 
podloga 

Vjezba 6. Dokazivanje prisutnosti mikroba 
u vodi 

Vjezba 7. Mikroskopiranje planktona 

Vjezba 8. Odredivanje broja bakterija u 
suspenziji tla 

Vjezba 9. Dokazivanje mikroba u nasem 
okolistu 

Vjezba 10. Jednostavno bojenje bakterijskih 
stanica 

Vjezba II. Mikroskopiranje kolonija plijesni 

Vjezba 12. Promatranje raspJodnih organa 
plijesni - sporangija 

Vjezba 13. Promatranje rasplodnih organa 
plijesni - kondije 

Mikrobnu kulturu iz barske vode kapaljkom prenijeti 
na predmetno stakalce, pokriti pokrovnieom i 
promatrati pod raznim povecanjirna. 

Sterilizirati Petrijeve zdjeliee, skuhati agar i razliti ga u 
zdjelice. Dobro zatvoriti i ponovno sterilizirati, 
Krute podloge cuvati u mraku na sobnoj ternperaturi. 

Tri bocice sa raznirn vrstama vode (barska, kisnica i 
izvorska voda). Od svake vode po kap prenijeti na 
sterilne hranjive podloge. Uzgojiti mikrobe i prema 
broju mikrobnih kolonija zakljuciit koliko u pojedinoj 
vodi ima mikroba. 

Tri bocice sa raznim vrstama vode (barska, kisnica i 
izvorska voda). Iz svake vode kapaljkorn kapnuti kap 
vode na predmetno staklo, pokriti pokrovnicom i 
rnikroskopirati pod raznim povecanjirna. Risati i 
biljefiti zapazanja. 

Uzorak suspenzije tla (I gr. tla razrijediti u 9 m13% 
otopine NaCI destilirane vode I: 10), napraviti 
razrijedenja I: I00, I: I000, I: 10 000. Od svakog 
razrijedenja'cistom kapaljkom prenijeti u Petrijeve 
zdjeliee. Kultivirati 48 sati na sobnoj temperaturi, 
Nakontoga promatrati. 

Cetiri steriloe Petrijeve zdjeliee sa krutom hranjivom 
podlogom. 
I. zdjelicu otvoriti i ostaviti I sat na zraku, potorn 

dobra zatvoriti i oznaciti, 
2. zdjelieu otvoriti i naciniti otisak prsta, Zdjelieu dobro 

zatvoriti i oznaciti. 
3. zdjelicu otvoriti i nanijeti uzorke, zatvoriti i oznaciti. 
4. zdjelicu otvoriti i staviti nekoliko vlasi kose, 

zatvoriti i oznaciti. 
Sve zdjelice kultivirati 24 sata na 25-31:9 C. Kasnije 
prornatrati i donijetizakljutak. 

Na predmetnieu stavimokap vode i u nju prenesemo
 
kulturu bakterije iz Petrijeve zdjelice. Lagano
 
razmazerno, posusimo i gore stavimo boju (tus, tinlll,
 
karbolfuksin i dr.), ispremo vodom, posusimo i
 
mlkroskopiramo.
 

Oprezno pineetom zahvatiti kulture plijesni i prenijeti
 
na cistu predmetnieu u kap vode, pokriti pokrovnicorn i
 
mikroskopiruti. Prornatrati stanicu hifu i micelij.
 
Risati i biljeziti zapazanja.
 

Prvo povecalorn prornatrati rasplodne organe plijesni, a
 
potom napraviti preparat za mikroskopiranje.
 
Promatrati, risatii biljefiti zapazanja.
 

Prvo poveealom promatrati rasplodne organe zelenih
 
i crnih plijesni, a potomnapraviti preparat za
 
mikroskopiranje.
 
Prornatrati, risati i biljeziti zapazanja,
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R. br. NAZIV VJEZBE	 SADRZAJ VJEZBE 

Vjezba 14. Mikroskopiranje kolonija kvasca U ta~u staviti ciste rnlake vode i secera. U toj otopini 
razmutiti kvasac i ostaviti on toplom mjestu nekoliko 
rninuta. Napraviti preparat za mikroskopiranje, 
Promatrati stanieu kvasca pod velikim povecanjern. 
Risati i biljeziti zapazanja. 

Vjezba 15. Promatranje razmnozavanja kvasca Napraviti preparat za mikroskopiranje. Prornatranje 
pupanjern razmnozavanja pupanjern, Risati i biljezjti zapazanje, 

Vjezba 16. Mikroskopiranje spora Napraviti preparate sa mikrobnim sporarna. Promatrati, 
risati i biljeziti zapazanja. 

Vjezba 17. Pripremanje procesa osmoza Sok od eikJe iii mrkve i staviti u epruvetu, otvor 
zatvoriti polupropusnom opnom (crijevo, filter papir i 
dr.). Epruvetu uroniti u tikvicu u 200 ml vode. Ostaviti 
24 sata, a potom prornatrati ucinak i donijeti zakljucak. 

Vjezba 18. Promatranje djelovanja osmotskog Napraviti tri otopine razlicite osmotske vrijednosti. 
tlaka na stanicu mikroba U svakoj otopini razmutiti kvasac, Napraviti preparate 

za mikroskopiranje. Promatrati i biljeziti zapazanja. 

Vjezba 19. Odredivanje antibiograma otopinom Prirediti dvije petrijevke sa kulturom bakterija, 
antibiotika	 lzdubiti im sredinu i u te bunare kapaljkom unijeti po 2 

kapi otopine antibiotika (I tabletu antibiotika otopiti u 
5 ml dest, vode, drugu tabletu u 100 ml dest, vode). 
Petrijevke poklopiti i staviti 48 sati na rnirovanje. 
Nakon toga rnilimetarskim papirom mjeriti zone 
inhibicije. 

Vjezba 20. Pripremanje procesa alkoholnog	 I. Alkoholno vrenje 
i octenog vrenja	 G1ukozu i malo vinskog kvasca otopiti u 30-40 ml 

vode i zagrijati do 4<1' C. Otopinu staviti na 
fermentaciju, Svaki dan kontroliramo i biljezimo 
zapazanja, 

2. Octeno vrenje 
U veliku ta~u stavirno 2 del vina i pokrijemo gazom. 
Ostavimo on sobnoj ternperaruri i prornatrarno svaki 
dan. Kroz nekoliko tjedana analiziramo produkte. 

Vjezba 21. Pripremanje procesa rnljecnog i	 I. Mlijetno vrenje 
i rnaslacnog vrenja	 U veliku tasu staviti 2 del rnlijeka. Zatvoriti i ostaviti 

na sobnoj temperaturi 1-2 dana. Svaki dan 
kontrolirati i biljeziti zapazanja. 

2. Maslacno (butalno) vrenje 
U boeu staviti 10 sjernenki graska, Boeu zatvoriti 
i ostaviti 3-4 dana na temp. 35' C. Promatrati 
reakeiju i biljeziti zapazanja, 

Vjezba 22. Analiza produkata iz procesa vrenja	 Analiza zapacinje odredivanjern mirisa, okusa i boje 
produkta nastalih u vrenjem. Razlucivanje korisnih i 
nekorisnih tvari za hranu. Drugi dio analize se sastoji 
u rnirkoskopiranju uzoraka fementirane hrane i 
odredivanje prisutnosti rnikroba u tim procesima. 

Vjezba 23. Mikroskopiranje raznih rnikroba Pripremiti nekoliko preparata od kultura mikroba 
iz kultura uzgojenih u skolskom rnikroba (bakterija i plijesni uzgojenih u skolskom 
praktikurnu praktikurnu. Mikroskopirati, risati i biljefiti zapazanja. 
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R. br. NAZIV VJEZBE SADRZN VJEZBE 

Vjezba 24. Odredivanje bakterioloske cistoce 
pribora i posuda 1.3 namirnice 

Vjezba 25. Mikrobi usne supljine covjeka 

Vjezba 26. Mlkroskopiranje mikroba od 
mlijeka i proizvoda 

Vjezba 27. Mikroskoiranje plijesni sa 
rnlijecnih proizvoda 

Vjetba 28. Mikroskopiranje bakterija sa mesa 
i mesnih proizvoda 

Vjezba 29. Mikroskopiranje plijesni sa 
trajnih mesnih proizvoda 

Vjezba 30. Mikroskopiranje bakterija iz 
salamure 

Vjezba 31. Mikroskopiranje mikroflore voca 
i povrca 

Vjezba 32. Mikroskoiranje mikroflore kiselog 
zelja 

Vjezba 33. Mikroskopiranje mikroflore kruha 
i tjestenine 

Vjetba 34. Pasterizacija 

Vodom isprati pribor i razne posude kojirna se sluzimo 
u pripremanju hrane. L ml uzorkaulijemou tikvicu i 
pomijesarno sa 15 ml otopljenog i ohladenog agara. 
Sve izlijemo u Petrijevu zdjelieu i stavimo 72 sata na 
30° C na razvoj. Uzrok mikroba mikroskopiramo i 
odredujerno vrste mikroba. 

Sterilnom iglicom skinuti malosluzi sa zuba iIi 
stijenke usne supljine i napraviti preparat za 
mikroskopiranje. Prornatrati, risati i biljeziti 
zapazanja. 

Napraviti nekoliko preparata od mlijeka i mlijecnih 
proizvoda 1.3 mikroskopiranje. Prornatrati, risati i 
odrediti vrste mikroba koji imaju vaznost u preradi i 
kvarenju mlijeka i raznih proizvoda. 

Napraviti nekoliko preparata za mikroskopiranje od 
plijesni uzetih sa raznih vrsta mlijecnih proizvoda 
(sirova, rnaslaca i dr.). Prornatrati i biljeziti zapazanja. 

Pripremiti nekoliko kultura bakterija pripremljenih 
"brisorn" sa povrsine mesa(usitnjenog mesa. nadjeva 
salame iii kobasice), Mikroskopirati i odrediti oblike i 
vrste mikroba. 

Iglieom skunuti kulture plijesni sa zimske salame, 
sunke, kobasice i dr. Pripremiti preparate za 
mikroskopiranje. Mikroskopirati, risati i biljeziti 
zapazanja. 

Priprerniti preparat od otopine salarnure iii paca za 
mikroskopiranje. Prornatrati, risatl i biljeziti zapazanja, 

Od trulog i plijesnivog voca i povrca uzeti uzroke i 
priprerniti nekoliko preparata za rnikroskopiranje. 
Mikroskopirati. Promatrati, risati i biljezitl zapazanja, 

Od soka kiselog zelja napraviti preparat za 
mikroskopiranje, Promatrati, risati i biljeziti zapazanja, 

Uzorkekruha i tjestenine izrnrviti, otopiti i nacijepiti 
na hranive podloge. Nakon uzgoja uzeti uzorke 
kulture rnikroba i napraviti preparate za 
mikroskopiranje. Promatrati, risati i biljeziti zapatanja. 

Uzeti 200 ml infuzuma (naljev sjena). 100 ml infuzuma 
zagrijati na 65" C 30 min, 100 ml ne zagrijati. Od svake 
kolicine napraviti preparat za rnikroskopiranje. 
Prornatrati i odrediti brojnost mikroba u infuzumu prije 
i poslije zagrijavanja, 

NAPOMENA
 

Vjezbe se izvode po grupama od dva iii tri ucenika, a istovremeno radi najvise 15 ucenika,
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PREDMET: OSNOVE ZNANOSTI 0 PREHRANI 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNltAR 

Godina obrazovanja:I, II.
 
Sat; tjedno/godisnje: 3/105; 3/105
 

CIU lZADACE 

Cilj programa je da ucenici upoznaju osnove ~ivezne namimice biljnog i zivotinjskog porijekla, da 
shvate energetsku vrijednost hrane i upoznaju postupke konzerviranja i cuvanja ~ivei:nih namirnica. 

Zadace prograrna su: 
- objasniti razvoj prehrane, opisati osnovne sastojke ziveznih namirnica i njihovu ulogu u 

metabolizmu zivih bica; 
- upoznati namirnice biljnog i zivotinjskog porijekla (njihovim izgledom i organoleptickim 

svojstvima), 
- opisati postupke konzerviranja namirnica i objasniti ulogu aditiva pri konzerviranju, vaznost 

arnbalaze za cuvanje namirnica te njihova uskladistenje i transport. 

SADRiAJ 

I. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

I.	 Uvad u predmet 

2.	 Uvjeti rasta i razvoja 

3.	 Kernijski sastav prehrambenih 
proizvoda 

4.	 Energetska i fizioloska vaznost hrane 

5.	 Zitarice i zito 

6. Povrce i preradevine 

Povijesni razvoj prehrane.Nauka 0 prehrani,
 
Zive~ne namimice - hrana. Prehrana briga drustva.
 
Metabolizam zivih bica. Klasifikacija robe.
 
Oznacavanje proizvoda. Utvrdivanje kvaliteta,
 

Zrak - svojstva zraka, Sastav zraka- Voda u prirodi.·
 
Fizikalne i kemijske osobine vade.
 
Upotreba vode. Voda za pice. Industrijske vode.
 
Otpadne vode. Gnojiva.
 

Osnovni sastojci narnirnica: Voda. Mineralne tvari,
 
Ugljikohidrati. Masti, Vitamini. Enzimi.
 

Energetske potrebe. Energetska vrijednost hrane.
 
Fizioloska vrijednost hrane. Zakoni racionalne
 
ishrana. Probava. Trovanje hranorn.
 
Ishrana djece i omladine.
 
Ishrana odraslih i Ijudi starije dobi,
 

Grada zrna ~ita. Kemijski sastav,
 
Odredivanje kvalitete zrna.
 
Vrste i uporaba (psenice, razi, jecma, zobi, kukuruza,
 
rize, prosa, heljde, sirka).
 
Uskladistenje i transport.
 
Mlinski proizvadj (mljevenje, tipovi brasna i krupice,
 
odredivanje kvalitete, uskladistenje).
 
Pekarski proizvodi (kruh, pecivo, specijalne vrste
 
pekarskih proizvoda, tjestenine).
 
Skrob, dekstrin i prehrambeni proizvadi ad skroba,
 

Fizioloska vaznost povrca,
 
Kemijski sastav povca.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

7. Voce i vocne preradevine 

8. Secert i secerna roba 

9. Ulje i masti biljnog porijekla 

10. Zacini, mirodije i stirnulansi 

II. Pica 

II. razred 

Podjela povrca (lisnato, cvjetasto, mahunasto, plodasto, 
stabljicasto, Iukavicasto, korjenasto, gomoljasto, gljive). 

Fizioloska vaznost voca u prehrani.
 
Kemijski sastav voca.
 
Podjela voca (jabucasto, kostunjicava, jagodasta,
 
bobicasta, jezgrasta, dinje i lubenice, juzno voce
 
mediteranske i sutropske klime.
 
Konzerviranje voca. Vocne preradevine,
 
Ambalaziranje, uskladistenje i transport.
 

Svojstva, grada secerne trske, dobivanje secera.
 
Svojstva secera saharoze i ostalih secera.
 
Svojstva i dobivanje meda i umjetnih sredstava za
 
zasladivanje.
 

Svojstva uljarica, Biljna ulja.
 
Mijesanje i emajliranje masti.
 
Margarin, majoneza, salatne kremei umaci.
 
Uskladistenje i tarnsport.
 

Uloga i podjela zacina,
 
Zacini mineralnog porijekla (sol).
 
Zacini biljnog porijekla (gorusica, kopar, ocat, paprika
 
u prahu, papar).
 
Tvornicki zacini,
 
Podjela i svojstva mirodija (bosiljak, cirnet, dumbir,
 
klincic, kopar, kumin, lavanda, lovor, ruzrnarin,
 
vanilija, muskatni orascic...).
 
lspitivanje i ocuvanje rnirodija,
 
Svojstva, dovibavanje, uskladistenje stimulansa (kava.
 
caj, kakao, cokolada).
 

Podjela, svojstva, vrste, dobivanje pica.
 
Prirodne rakije (vocne, na bazi grozda i vina, specijalne
 
rakije na bazi zitarica i drugih sirovina).
 
lndustrijske rakije.
 
Ostala jaka alkoholna pica.
 
Likeri (slatki, gorki, specijalni).
 
Cuvanje i upotreba pica - alkoholizam.
 
Pivo (sastav, sirovine, proizvodnja. vrste).
 
Vino (vinogradarstvo, proizvodnja vina, ispitivanje
 
i kemijski sastav mosta, odredivanje kvalitete, podjela
 
vina, cuvanje, njega, bolesti i mane vina).
 
Bezalkoholna pica (sokovi, arornatizirana pica).
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

1. Meso i mesne preradevine Grada i kemijski sastav mesa. 
Klanje i primarna obrada. 
Zrenje, kvarenje, svjezina i odrzavanje mesa. 
Klasifikacija mesa. 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

2. Mlijeko i proizvodi od rnlijeka 

3. Jaja 

4. Metode konzerviranja 

5. Ambalaza 

6. Sredstva Z3 pranje i ti~cenje 

7. Uskladistenje i transport 

Mesne preradevine,
 
Meso peradi, Meso divljaci,
 
Meso rib. - riblji proizvodi.
 
Meso rnekusaca.
 
Meso rakova i skoljkasa.
 
Meso zaba i puzeva
 

Sastav i kvaliteta rnlijeka.
 
Kemijski sastav mlijeka.
 
Proizvodi od rnlijeka (pasterizirano, sterilizirano,
 
modificirano).
 
Fermentirani i suseni rnlijecni proizvodi.
 
Sirevi, sirutka i proizvodi od sirutke.
 

Kemijski sastav jaja, 
Proizvodnja i klasiranje jaja. 
Konzerviranje i prozvodi od jaja 

Procesi konzerviranja,
 
Uzroci kvarenja namirnica,
 
Utjecaj uvjeta skladistenja.
 
Promjene mikrobioloske prirode.
 
Promjene nernikrobioloske prirode.
 
Operacije u tehnologiji konzerviranja,
 
Prijern, klasiranje i privremeno skladistenje,
 
Pranje sirovina.
 
Sortiranje sirovina.
 
Ljustenje, Blansiranje. Poluproizvodi.
 
Fizicke metode konzerviranja,
 
Hladenje. Smrzavanje,
 
Konzerviranje toplinom. Susenje. Dimljenje.
 

Filtracija, Konzerviranje koncentriranjem.
 
Kernijske metode konzerviranja,
 
Soljenje. Dimljenje. Filtracija,
 
Konzerviranje koncentriranjem. 
Kemijske metode konzerviranja. Soljenje. Kiseljenje, 
Alkohol u konzerviranju. Seeer u konzerviranju. 
Novi postupci konzerviranja. 
Cuvanje voca i povrca. Cuvanje mesa i ribe.
 
Ponavljanje,
 

Podjela i vrste ambalaze,
 
Metalna ambalaza.
 
Plasticna arnbalaza.
 
Celofanska arnbalaza.
 
Papirnata amabalaza.
 
Staklena i drvena ambalaza.
 
Oznacavanje i standardizacija,
 

Sredstva Z3 odrzavanje higijene.
 
Deterdzenti.
 

Vrsre transportno zastitne ambalaze.
 
Vanjski transport.
 
Unutrasnji transport.
 
Uvjeti skladistenja.
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PREDMET: PREHRl\MBENA TEHNOLOGUA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNI~AR 

Godina obrazovanja: III., IV • 
. Sati tjedno/godisnje: 4/140; 41140 

CIU IZAOACE 

Ciljprogramaje upoznati ucenikasaosnovnim sirovinamau proizvodnji, s poluproizvodima i gotovim 
proizvodirna kao i s postupcirna prerade osnovnih sirovina, poluproizvodei gotove proizvode. 

Zadace programa su: 
- da ucenici steknu potrebna tehnicko-tehnoloska znanja prilikom rjesavanja slijedecih problema: 

planiranje, rnodernizacija postojecih i uvodenje novih tehnoloSkih procesa i analiza u prehrarnbenoj inudstriji, 
- izbor sirovina, materijala i energije, 
- optimalna razina kvalitete i asortirnana proizvoda, 
- razumijevanje standarda i ostalih tehnitkihpropisa u vezi s kvalitetom, zastitom na radu i zastitom 

zivotne sredine,
 
- rjesavanje problema arnbalaze, skladistenja i dislribucije proizvoda,
 
- pracenje specificnih parametara i izrada tehnoloskin proracuna.
 

SAORiAJ 

III. razred 

R.br. NAZlV NASTAVNECJELNE NASTAVNI SAORZAJ 

I. Tehnologija mlinarstva i pekarstva 

2. Tehnologija secera i skroba 

Zitarice - podjela igrada zitnog zrna, kemijski sastav
 
zrna. lspitivanjekvalitete ziraric».
 
Osnovne operacije u preradi psenice (ciscenje,
 
krupljenje, mljevenje, prosijavanje, klasiranje).
 
Razvrstavanje brasna, tipovi brasna, kontrola kakvoce
 
brasna (reoloska ispitivanja brasna).
 
Osnovne sirovine u proizvodnji kruna, ispitivanje
 
kvalitete sirovina, mijesanje brasna, priprema ostalih
 

·sirovina. 
Faze proizvodnje kruha (zamjes, fermentacija,
 
oblikovanje, pecenje).
 
Pakiranje i skladistenje kruha.
 
Podjela kruha, ispitivanje kvalitete kruha
 
(organolepticka i kemijska).
 
Tjestenina- osnovne sirovine u proizvodnji
 
(mijeSanje, obikvanje, rezanje, suSenje).
 
Vrste tjestenine i ispitivanje kvalitete mikrobioloskim i
 
kemijskim rnetodama.
 

Secerna repa - uzgoj, grada i kemijski sastav,
 
Tehnoloski proces proizvodnja secera iz repe (priprerna
 
repe, ekstrakcija soka, 6Scenje difuznog soka,
 
uparavanje soka, kristalizacija i afinacija),
 
Vrste secera u prometu i upotreba,
 
Upotreba melase i izluzenih rezanaca,
 
Skrob - grada i kemijski sastav skrobnog zrna,
 
Dobivanje skroba iz kukuruza i krumpira,
 
Upotreba skroba.
 
Proizvodnja skrobnih hidrolizata i upotreba u
 
konditorskoj industriji.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

3. Tehnologija konditorskih proizvoda Podjela konditorske industrije proizvodnje cokolade, 
bombona i keksa. 
Kakaovae ­ vrste, uzgoj i kemijski sastav, 
Prerada kakaovca (dobivanje kakao praha i kakao 
rnaslaca). 
Osnovne sirovine u proizvodnji cokolade. 
Tehnoloski postupak proizvodnje cokolade (priprerna 
sirovina, izrada kakao rnase, izrada cokoladne rnase, 
valcanje rnase, oplernenjivanje, temperiranje, 
oblikovanje, hladenje i pakiranje). 
Podjela cokolade i kontrola gotovog proizvoda. 
lzrada punjenja za cokolude i punjenje cokoladne 
deserte. 
Sirovine u proizvodnji bombona. 
Tehnoloski proces proizvodnje bombona (izrada 
secemo-sirupne otopine, izrada bombonske rnase, 

temperiranje mase, oblikovanje bombona, hladenje, 
zastita i zarnatanje). 
Podjela bornbona (tvrdi, tvrdi punjeni i meke karamele), 
Proizvodnja gume za zvakanje. 
Brasneno-konditorski proizvodi. 
Tehnoloski proces proizvodnje keksa, biskvita, vafla, 
kolaca (priprema sirovina, izrada zarnjesa, oblikovanje 
mase, pecenje, hladenje, zavrsna obrada i pakiranje), 
Ocjena kvalitete gotovih brasneno-konditorskih 
proizvoda. 

4. Tehnologija ulja i rnasti Sirovine u proizvodnji ulja. 
Proces proizvodnje ulja i rnasti (prijem, tiscenje, 
ljustenje, mljevenje, presanje i ekstrakcija). 
Postupci rafinacije ulja (degumiranje, neutralizacija, 
dekoloracija, vinterizacija, deodorizacija i bistrenje 
ulja). 
Pakiranje i skladistenje ulja, 
Vrste ulja u prometu. 
Proizvodi na bazi ulja, 
Tehnoloski prnces proizvodnje margarinatpriprema i 
mijesanje sirovina, hidrogenacija ulja, hladenje i 
pakiranje), 
Vrste margarina u prometu. 
Proizvodnje biljnih masti. 
Proizvodnja majoneze, slatnih krema i umaka. 
Kontrola kvalitete gotovih proizvoda, 

5. Tehnologija voca, povrca i preradevina Podjela voca i povrca, kemijski sastav, 
Metode konzerviranja voca i povrca (hladenje, 
smrzavanje, pasterizacija, sterilizacija, susenje), 
Dobivanje vocnih poluproizvoda (pulpa, kasa, vocni 
sok). 
Dobivanje zeliranih proizvoda voca, 
Proizvodnja bezalkoholnih pica (proizvodnja bistrog 
kasastog i mutnog sob, proizvodnja gaziranih pica). 
Proizvodnja koncentrata onbazi voca i povrca. 
Biolosko konzerviranje povca, 
Ocjena kakvoce gotovih proizvoda voca i povrca. 
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IV. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SAORZAJ 

I. Tehnologija mlijeka i mlijecnih Kemijski sastav mlijeka i vaznost u ishrani. 
preradevina Osnove 0 prijemu rnlijeka, ispitivanje kakvoce mlijeka 

uzorkovanjern i analizama, 
Pasterizaeija mlijeka, standardizacija, kontrola 
efikasnosti pasterizacije i pakiranje. 
Sterilizacija mlijeka, standardizacija, homogneizacija, 
vodenje i kontrola procesa. 
Vrste kcnzumnog mlijeka u prometu i ocjena kakvoce. 
Osnove 0 proizvodnji ferrnentiranih proizvoda, 
priprema mikrobioloskih kultura i kontrola pravilnog 
vodenja procesa fermentacije, 
Faze proizvodnje jogurta, kefira, kiselog mlijeka i 
acidofilnog. 
Proizvodnja koneentriranog mlijeka, mlijeka u prahu, 
Proizvodnja maslaca i vrhnja. 
Vrste maslaca i vrhnja u prometu i kontrola kakvoce 
proizvoda, 
Proizvodnja raznih vrsta sireva (tvrdih, polutvrdih, 
mekih i topljenih). 
Specificne faze u proizvodnji sira (izrada i obrada 
grusa, zrenje i oblikovanje). 
Organolepticka i mikrobioloska kontrola sirovina i 
gotovog proizvoda. 
Proizvodnja sladoleda (priprema sirovina, vodenje 
proizvodnje, kontrola kakvoce sirovina i proizvoda). 
lzrada smrznutih deserta, 

2. Tennologija mesa i mesnih Meso ­ kemijski sastav, stoka za klanje, klanje stoke i 
preradevina kategorije mesa. 

Osnove 0 konzerviranju mesa hladenjem, smrzavanjern, 
sterilizaeijom, dimljenjem, salamurenjem, susenjem), 
Tehnoloski proces proizvodnje kobasica (kuhanih, 
barenih, polutrajnih, trajnih). 
Pripremanje nadjeva prema recepruri, greske u 
proizvodnji, 
Tehnoloski proces proizvodnje konzervi, trajnih i 

, polutrajnih. 
Izborsirovine, terrnicka obrada, greske u proizvodnji: 
bombaza, boja i izgled. 
Tehnoloski proces proizvodnje suhomesnatih 
proizvoda. 
Organolepticka ocjena kakvoce proizvoda, 

3. Tehnologija prerade ribe Podjela rihe i kemijski sastav ribe. 
Kvarenje i preventivne mjere, osiguravanje kvalitete. 
Konzerviranje ribe hladenjem, smrzavanjern, soljenjern, 
salamurenjem, dimljenjem i susenjem, 
Tehnoloski proces proizvodnje polutrajnih i trajnih 
konzervi ribe. 
Ocjena kakvoce ribljih konzervi (organolepticki, 
kemijski i mikrobioloski), 

4. Fermentaeijski procesi u prehrambenoj Podjela mikrohnih procesa s obzirom na proizvodne 
industriji mikroorganizrne i biokemijski put nastajanja 

proizvoda, industrijske hranjive podloge i nacin uzgoja 
(sarzni, polukontinuirani i kontinuirani). 
Pregled mikrobnih procesa ­ proizvodnja octa, 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

5. Tehnologija slada i piva 

6. Tehnologija vina i testokih 
alkoholnih pica 

rnljecne kiseline, etanola, limunske kiseline.
 
Proizvodnja mikrobnih rnetabolita - enzima,
 
antibiotika, vitamina i dr.
 

Sirovine za proizvodnju slada i pica.
 
Tipovi slada i piva.
 
Osnovne faze u proizvodnji slada.
 
Shema proizvodnje piva (dobivanje sladovine, priprema
 
ciste kulture kvasca, vrenje, hladenje, bistrenje).
 
Odrzavanje, dorada, punjenje piva u ambalazu.
 
Kontrola kakvoce gotovog proizvoda,
 

Osnovne sirovine u proizvodnji vina.
 
Osnovne operacije u proizvodnji vina (muljanje,
 
presanje, fermentacija, njega i dorada vina).
 
Podjela vina, kvaliteta i karakteristike pojedinih
 
vina.
 
Kontrola kvalitete vina. 
Speeijalne vrste vina (arornatizirano, pjenusavo,
 
likersko i desertno vino).
 
Tehnoloski proces proizvodnje sampanjca,
 
Podjela zestokih alkoholnih pica (priprerna supstrata,
 
fermentacija, destilacija, njega, cuvanje i odlezavanje),
 
Priprema rnaceratn zaarornatizirane rakije,
 
Izrada i vrste likera.
 

PREDMET: KONTROLA NAMIRNICA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TBHNI(:AR 

Godina obrazovanja: iv.
 
Sali tjednolgodilnje: (0+5)/(0+160)
 

CIU IZADACE 

Cilj prograrna je osposobiti ucemke za obavljanje zakonom propisane kontrole tivetnih namimica 
u prehrambenoj industriji. 

Zadace programa su: 
- neposrednim eksperirnentalnim radom razvijati kod ucenika smisao za sisternaticnost, tOCROS!, 

urednost i savjesnost, 
- razvijati sposobnosti i vjestine koje uceniku ornogucuje ukljucivanje u zanimanje, 
- upoznati osnovnemetode dokazivanja i odredivanja sastojakauziveznimnamirnicama (mineralne 

tvari, vode, rnasti, bjelancevine, ugljikohidrati i vitarnini), 
- analiza sirovina, poluproizvoda i proizvoda (organolepticke, fizikalno kernijske, mikrobioloske), 
----: steci uvjerenje 0 vaznosti kontrole namimica namijenjenih Ijudskoj prehrani. 
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VJEZBE IZ KONTROLE NAMIRNICA
 

R.br. YJEZBE SADRZAJ YJEZBE 

I. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

5. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

8. vjezba 

9. vjezba 

10. vjezba 

1'1. vjezba 

12. vjezba 

Uzorkovanje i priprema uzoraka za analizu.
 
Metode uzorkovanja i odredivanja velicine uzorka.
 

Senzorska ispitivanja namirnica (test identifikacije,
 
okusa, mirisa, granicnih vrijednosti, testovi diferencije,
 
preferencije sustava bodovanja),
 

Odredivanje gustoce tekucina j krutina (areometrorn,
 
piknornetrom, titracijom).
 
Odredivanje viskoznosti Oswaldovim viskozimetrorn.
 

Krornatografije na papiru, stupcu i tankoslojna
 
kromatografija.
 

Odredivanje vrelisa, talista i ledista.
 

Kolorimetrijsko odredivanje koncentracije otopina, 

Odredivanje vade susenjem, destilaeijom.
 
Kemijske metode odredivanja vode.
 
Analiza vode (odredivanje pH, tvrdoca yodel.
 
Odredivanje BPK i KPK.
 

Odredivanje pepela suhim i vlaznim spaljivanjem,
 
Alkalitet pepela.
 
Odredivanje pojedinih mineralnih tvari,
 

Identifikacija i odredivanje arninokiselina taloznirn i
 
obojenim reakcijama.
 
Odredivanje arninokiseline formol titracijom.
 
Odredivanje ukupnih bjelancevina po Kjeldahlu.
 

Identifikacija mono i oligosaharida (obojene reakcije).
 
Redukcijske metode odredivanja ugljikohidrata
 
(gravimetrijska i volumetrijska metoda).
 
Polarimetrijska metoda odredivanja ugljikohidrata.
 
Dokazivanje i odredivanje skroba,
 
Dokazivanje i odredivanje celuloze.
 
Odredivanje secera kromatografskim metodama.
 
Fotometrijsko odredivanje secera.
 

Metode odredivanja rnasti ekstrakcijorn s odredenom i
 
neodredenom kolicinom organskog otpada.
 
Odredivanje ukupnih i slobodnih masti.
 
Acidobutirometrijsko odredivanje masti,
 
Odredivanje karakteristicnih brojeva masti i ulja,
 
peroksidnog, kiselinskog i saponifikacijskog broja i
 
jodnog broja,
 

Izolacija ciste kulture mikroorganizma.
 
Ispitivanje bakterioloske .cistoce rndnih povrsina i ruku.
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PREDMET: TEHNICKO CRTANJE I ELEMENTI STROJEYA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR 

Godina obrazovanja: I. 
Sati tjednofgodBnje: 7J70 

ClUIZADACE 

Cilj programaje svladati osnove tehnickog crtanja kako bi se shvatila konstrukcija i funkcija odredenih 
elernenata strojeva. 

Zadace prograrna su: 
- da kod ucenika razvije sposobnost stvaranja prostorne predodzbe, 
- da se razvija smisao za preciznost, navika za planiranje i sistematski cad, 
- da ucenici upoznaju osnove konstrukcije i funkcije najvaznijih elernenata strojeva. 

SADR2AJ 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

I.	 Uvod 

2.	 Pribor i rnaterijal za crtanje 

3.	 Standardizacija 

4.	 Projekcije, vrste projekcije 

5.	 Presjeci 

6.	 Kotiranje 

7.	 Elementi strojeva - Uvod 

8.	 Elementi za spajanje 

9.	 Elementi za kruzno gibanje i 

prijenos snage 

10.	 Elemnti za protok 

II.	 Elementi stapnog mehanizma 

Zadaci tehnickog crtanja. 

Pribori materijal za crtanje (priprema, rukovanjc i 
odrzavanje pribora). 

Standardi, crte, forrnati, mjerila, crtezi, tehnicko pismo. 

Centralna projekcija, kosa projekcija.
 
Dimetrijska projekcija i izometrljska projekcija.
 
Ortogonalna iii pravokutna projekcijajednostavnih i
 
slozenih tijela,
 

Pojam presjeka,
 
Vrste presjeka.
 

Elementi kotiranja,
 
Vrste kotiranja.·
 

Znacenje i podjela elernenata strojeva,
 

Zakovice, zavori.Jemljivi spojevi.
 
Vijci i matice, klinovi i opruge.
 

Osovine, vratila i rukavci.
 
Lezajevi i spojke.
 
Tarni prijenos.
 
Zupeani prijenos.
 
Remenski prijenos.
 
Lancani prijenos.
 

Cijevi, spajanje cijevi,
 
Ventili, zasuni i pipci.
 

Stapni rnehanizarn.
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PREDMET: MJERENJA, REGULACUA I AUTOMATlKA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR 

Godina obrazovanja: III. 
Sati tjedno/godgnje: (0+2) I (0+10) 

CIU IZADACE 

Cilj programa je stjecanje znanja iz podrucja rnjeranja, regulacije i automatike, kako bi ovo znanje 
ucenici mogli prirnijeniti u prehrambenoj struci. 

Nastavom iz "Mjerenja, regulacije i automatike" treba omoguciti ucenicima upoznavanje s tehnicko­
tehnoloskim osnovama struke. U okviru predmeta ucenici bi trebali: 

- stjecati osnovna strucna znanja iz podrucja mjerenja, regulacije i automatike, 
- usvojiti osnovna znanja 0 postupcima mjerenja i izvedbi mjemih pretvornika i osposobiti se u 

vaznijim postupcirna mjerenja. Primjenu ovih postupaka treba prikazati kod regulacije procesa i u 
automatizaciji, kao osnovnu suvremenih tehnoloskih procesa. 

Treba pridonositi osposobljavanju ucenika za dalje sarnoobrazovanje. 

VJEtBE IZ MJERENJA, REGULACUE I AUTOMATIKE 

R.br. YJEZIlE NAZIY YJEZBE 

I. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

S. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

Mjerenje temperature. Mjerne jediniee.
 
Temperaturne Ijestviee. Osjetila za temperaturu,
 
Kontaktni tennometri.
 
Mjerenje tekucastim termornetrirna.
 

Mjerenje temperature, dilatacijski, bimetalni i tlacni 
mjerni pretvomici temperature. 
Mjerenje bimetalnim termometrima. 

Mjerenje temperature.
 
Termoparovi i otpornicka osjetila.
 
Mjereje s termoparorn.
 

Mjerenje tlaka.
 
Definicija tlaka i jediniee u primjeni, tekucinski
 
pretvomici tlaka. Manornetri sa ta~icom.
 

Mjerenje tlaka s U-manometrima.
 

Mjerenje tlaka, Deforrnacijski pretvornici tlaka.
 
Manometer s membranom.
 
Mjerenje tlaka Bourdonovom eijevi i mijehom.
 

Mjerenje protjecanja, Mehanicka osjetila,
 
Mjerenje protjecanja rotametrom.
 

Mjerenje protjecanja. Mlaznica, Zaslon,
 
Venturijeva cijev.
 

• Mjerenje protjecanja kad se prati promjena tlaka ispred 
i iza suzen]a, 
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R.br. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

8. vjezba 

9. vjezba 

10. vjezba 

II. vjezba 

12. vjezba 

13. vjezba 

Mjerenje razine. Postupci mjerenja,
 
Mjerenje razine staklenom cijevi pored spremnika,
 
Mjerenje razine plovkom i ronilom.
 

Mjerenje gustoce. Pojam gustoce i osjetila.
 
Mjerenje gustoce pornocu ronila.
 

Mjerenje elektricnim mjernim instrumentima.
 
lzvori struje. Magnetizam,
 
Mjerenje elektircnog napona i jakosti elektricne struje.
 

Sustav i njegovo znacenje, Ulazne i izlazne velicine.
 
Proizvodni dio sustava i dio Z3 vodenje.
 
Prirnjer sustava,
 

lnformacija i signal. Mjerni pretvornik i mjerni signal.
 
Vrste i prijenos signala,
 

Automatsko vodenje. Nacini vodenja,
 
Vodenje pomocu povratne veze. Upravljanje,
 
Pratiti elemente regulacijskog kruga pri automatskom
 
vodenju razine.
 

PREDMET: TEHNOLOSKE OPERAClJE 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNltAR 

Godina obrazovanja: II., III.
 
Sati tjedno/godilnje: (2+1)/(70+35); (2+1)/(70+35)
 

CIU lZADACB 

CHj programa je osposobiti ucenike da povezuju teoretska znanja sa stvarnim procesima u 
prehrarnbenoj industriji. 

Zadatak programa: 
- upoznati funkeiju i principe rada strojeva i uredaja, 
- upoznati ucenike s osnovnim operacijama u tehnoloskom procesu (usitnjavanje, rnjesanje, 

klasiranje, transport...), 
- razvijati smisao za ekonomicnost i potrebu stednje energije, 
- razvijati potrebu i nacine cuvanja covjekove okoline. 
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SAD~AJ 

II. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJ 

1. Vvod 

2. Osnove mehanike fluida 

3. Mjesanje fluida 

4. Usitnjavanje 

S. Klasiranje sitnog rnatcrijala 

6. Transport krutog materijala 

7. Skladistenje 

8. Heterogeni sustavi 

9. Talozenje 

10. Filtracija 

Pojam tehnoloskog procesa i tehnoloskih operacija. 

Karakteristike flu ida. fluid u stanju rnirovanja. 
Transport fluida, sisaljke za tekucinu i plinove, 

Vaznost rnjesanja, karakteristika i vrste rnjesalica. 
Mjesalice za tekucine, mjesanje praskastih tvari, 
mjesanje tjestastih tvari.
 

Teorijausitnjavanja, stupanj rcdukcije.
 
Drobilice, podjela drobiliea prerna stupnju redukcije.
 
Primjena u prehrambenoj industriji,
 

Prosijavanje, vrste sila.
 
Primjena u prehrambenoj industriji.
 

Podjela i vrste transportera.
 

Vrste skladista, skladistenje krutina, tekucina i plina.
 

Vrste heterogenih sustava,
 
Operacijes heterogenim fluidnirn sustavirna.
 

Teorija talozenja, vrste taloznika. 

Osnove filtracije, uredaji za filtraciju. 

VJ~E IZ TEHNOWSKIH OPERACUA 

II. razred 

REDNI BROJ VJEZBE NAZIV VJEZBE (mjesto izvodenja) 

1. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

S. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

Skladistenje cvrstih tvari.
 

Usitnjavanje (Ind. proizvodnja: ulja, seccra, mesa...)
 

Suho klasiranje (Ind. proizvodnja: konditorskih
 
proizvoda, rnlinskih proizvoda, voca i povrca, ulja),
 

Mjesanje prasaka (Ind. proizvodnja: konditorskih
 
proizvoda, kave, caja. mlinskih proizvoda),
 

Transport tvrslih tvari (Ind. proizvodnja: ulja, rnlijeka,
 
mesa•...).
 

Skladistenje fluida (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnih
 
pica. bezalkoholnih pica. rnlijeka, octa, piva, vina),
 

Transport fluida (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnln
 
pica. bezalkoholnih pica. mlijeka, octa, piva, vina).
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REDNI BROJ VJEZBE NAZIV VJEZBE (rnjesto izvodenja) 

8. vjezba 

9. vjezba 

10. vjezba 

II. vjezba 

III. razred 

Mjeganje fluida (Ind. proizvodnja: ulja, piva, vina, 
bezalkoholnih i alkoholnih pica, octal. 

Strujanje kroz porozni sloj (Ind. proizvodnja: ulja, 
mlijeka, secera, octa, piva, voca i povrca), 

Klasiranje i separiranje pomocu medija (Ind. 
proizvodnja: voca i povrca), 

Kretanje cestica u centrifugalnom polju (Ind. 
proizvodnja: ulja, alkoholnih pica i kvasca, mlijeka, 
secera, voca i povrca), 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJ 

I. Destilacija 

2. Difuzija 

3. Otapanje 

4. Kristalizacija 

5. Vlazenje 

6. Susenje 

7. Apsorpcija 

8. Adsorpcija 

9. Ekstrakcija 

Pojam i vrste destilacije,
 
Vrste tekucih smjesa, uredaji za destilaciju, primjena
 
u prehrarnbenoj industriji.
 
Frakciona destilacija, retiflkacija.
 

Teorija difuzije, Fickov zakon. 
Brzina difuzije. Difuzione operacije. 

Definicija, vrste otopina, faktori koji utjecu na topivost, 
Dijagram topivosti anorganskih soli u vodi, 

Definicija, faktori koji utjecu na kristalizaciju, metode
 
kristalizacije: kristalizacija hladenjem, uparavanjern,
 
kristalizacija u fluidiziranorn sloju.
 

Definicija i izrazavanje vlaznosti,
 
Vlaznost zraka, dijagrarn vlaznosti zraka,
 
kondicionirani zrak, industrijski kondicionar.
 

Definicija, brzine i faze susenja.
 
Uredaji za susenje, vrste: susare za krutine, tckucine.
 
Prirnjena u prehrambenoj industriji.
 

Definicija i primjena. 
Uredaji, 

Definicija i prirnjena u prehrambenoj industriji.
 
Freundlichova adsorpcija,
 
Izoterma, rnetode adsorpcije, adsorberi.
 

Definicija i prirnjena u prehrambenoj industriji.
 
Vrsteekstrakcije: ekstr. iz krutina i tekucine,
 
Vrste ekstraktora.
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VlElBE IZ TEHNOLO!lKlH OPERACUA 

III. razred 

REDNI BROJ VJEZBE NAZIV VJEZBE (mjesto izvodenja) 

1. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

5. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

8. vjezba 

Prijenos topline (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnih 
pica, mesa, secera, piva, pekarskih proizvoda, voca i 
povrca, ribe, mlijeka, sira, konditorskih proizvoda). 

Isparavanje i kondenzacija (Ind. proizvodnja: soli, 
secera, voca i povrca, mlijeka). 

Baterije za visestruko isparavanje (Ind. proizvodnja: 
secera, voca i povrca). 

Apsorpcija (Ind. proizvodnja: organskih kiselina), 

Adsorpcija (Ind. proizvodnja: ulja, voca i povrca, 
secera). 

Susenje (Ind. proizvodnja: mesa, voca i povrca, 
mlijeka, ribe). 

Destilacija (Ind. proizvodnja: alkoholnih pica). 

Ekstrakcija (Ind. proizvodnja: ulja, secera, juha, voca 
i povrca, konditorskih proizvoda). 

PREDMET: TERMODINAMlKA I TERMOTEHNIKA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNl{:AR 

Godina obrazovanja: Ill. 
Sati IjedDo/godilnje: '}flO 

CILJ I ZADACE 

Cilj programaje da ucenici usvoje osnovna znanja iz termodinamickih zakonitosti, primjene topline 
i rashladnih uredaja u procesima prehrambene industrije. 

Zadace prograrna su:
 
- da ucenici upoznaju pogonska, tehnicka i energetska postrojenja, Ie
 
- da shvate znacaj i zakonitosti pretvorbe energije s narocitim osvrtom na toplinsku energiju.
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SADR1AJ
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ 

I.	 Osnovni termodinamicki pojrnovi 
i zakoni 

2.	 Rad, snaga, energija 

3.	 Toplinska energija 

4.	 Zakoni idealnih plinova 

5.	 I. zakon terrnodinamike 

6.	 Termodinamicki ciklusi iii 
kruzn i procesi 

7.	 lsparavanje i kondenzacija 

8.	 Rashladna tehnika 

9.	 Zrak 

Osnovne jedinice, Termodinamicke jedinice.
 
Tlak, jedinice i instrumenti za mjerenje tlaka.
 
Situ, masa i tezina (instrumenti i naprave).
 
Gustoca, specificni volumen i tezina (instromenti za
 
mjerenje).
 

Pojam odredivanja rada.
 
Pojam odredivanja energije.
 
Pojam odredivanja snage.
 
Bilans energije.
 
Odnosi rada, energije i snage.
 

Sustav materije.
 
Toplina i temperatura, instrumenti za mjerenje toplinei
 
temperature. 
Tolina taljenja i toplina isparavanja,
 
Dodir i rnijesanje rnaterije.
 
Promjene stanja materije uvjetovane toplinom.
 

ldealni plin.jednadzba stanja.
 
Konstantni tlak.
 
Konstantni volumen.
 
Konstantna temperatura.
 

Prvi ZakOD termodinamike,
 
Unutarnja enegija i entlapija.
 

Povratni i nepovratni procesi.
 
Camotov proces.
 
Procesi u toplinskim strojevima.
 
Stapni i rotacioni toplinski strojevi. i njihva primjena.
 

Vodena para.
 
Entropija i toplinski dijagrarn vodene pare.
 
Kruzni procesi parnih strojeva,
 
Konstrukcijske znacajke toplinskih strojeva.
 
Kotlovsko postrojenje.
 

Osnovna nacela rashladnog procesa.
 
Vrste rashladnih procesa.
 
Kruzni procesi rashladnih uredaja,
 
Rasbladni uredaj (kornpresorski, apsorpcijski i
 
ejektorski).
 

Sadrzaj pare vlaznog zraka i instrurnenti za mjerenje.
 
Dobivanje i oduzimanje topline.
 
Mijesanje zraka,
 
Odrzavanje zraka u toplinskorn procesu.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA 

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNI{:AR 

Godina obrazovaoja: II. 
Sati tjedoolgodi~nje: 7/210 

CIlJ I ZADACE 

Cilj prograrna je prakticnim radom kod ucenika postici povezivanje tinjenica stecenih u skoli sa 
tehnologijom proizvodnje pojedinog proizvoda, 

Zadace prograrna su: 
- upoznati ucenike S osnovnim opercijarna pri izradi prehrambenih proizvoda, te metodama 

poboljsanja kakvoce proizvoda i kemijskirn analizama koje se upotrebljavaju u kontroli kvalitete, 

SADidAJ 

R.br. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

I. vjezba 

2. vjezba 

3. vjezba 

4. vjezba 

5. vjezba 

6. vjezba 

7. vjezba 

8. vjezba 

9. vjezba 

10. vjezba 

PrHem i transport sirovma-s- vrste istovara, vrste 
sirovina, skladistenje sirovina. 

Mlievenje litarica i dobivanje mlinskih proizvoda 
priprema zita, ti~cenje na aspiratoru, ribalici, cetkalici, 
pranje psenice, kondicioniranje psenice, mljevenje 
psenice, krupljenje psenice, usitnjavanje krupice, 
izrneljavanje krupice. 

Pmizvodnj.1l kruha i peeiva - priprema sirovina za 
proizvodnju kruha, prosijavanje brasna, priprerna vode, 
priprema kvasca i soli. 

Zamjes tijesta- fermentacija tijesta, prernjesivanje 
tijesta, dijeljenje tijesta, zavrsno oblikovanje i 
fermentacija, pecenje krusnog tijesta, hladenje kruha, 

Proizvodnia tjestenine priprema sirovina, mijesanje 
sirovina, zamjes tijesta, formiranje tijesta, susenje 
tjestenine. 

Proizvodnjakeksi - priprema sirovina, vaganje prerna 
recepturi, zamjes tijesta, obrada i oblikovanje tijesta, 
pecenje keksa, hladenje, premazivanje, punjenje i 
preljevanje keksiju, 

Priprema SeCeme repe- za ekstrakciju, predpranje 
repe, pranje repe, rezanje repe. 

Ekstrnkciia ~etera - iz repinih rezanaca, princip rada 
difuzne baterije. 

Ciscenje difuznog sob - filtracija, defekacija, 
saturacija, 

Uparavanje difuznQg soka ukuhavanje gustog soka u 
secerovini, kristalizacija secera, 
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• 
R.br. VJEZBE NAZIV VJEZHE 

I I. vjezba 

12. vjezba 

n, vjezba 

14. vjezba 

15.vje~ba 

16 vjezba 

17. vjezba 

18. vjezba 

19. vjezba 

20. vjezba 

21. vjezba 

22. vjezba 

23. vjezba 

24. vjezba 

25. vjezba 

26. vjezba 

27. vjezba 

Proizvodnja uHa- ciscenje uljarica, susenje, 
ljustenje i mljevenje uljarica, presanje i ekstrakcija 
ulja, odvajanje otapala iz miscele. 

Rafinacija ulia - degumiranje ulja, dekoloracija ulja, 
vinterizacija, dezodorizacija. 

Proizvodnja margarina i maioneze-s- priprema 
sirovina, sastavljanje smjese prerna recepturi, 
emeulgiranje, hladenje. 

Izrada kaleao mase przenje kakao zrna, drobljenje i 
lustenje kakao zrna, mljevenje kakao lorna, prepariranje 
kakao rnase, presanje kakao rnase, drobljenje i 
mljevenje kakao pogace. 

Izrada tokoladne mase - rnijesanje sirovina, valcanje, 
konciranje, obikovanje cokolade, izrada punjenje 
cokolade. 

lunda bornboniJ- priprerna sirovina, ukuhavanje u 
bombonsku masu, hladenje bombonske mase, 
oblikovanje i hladenje bombona, 

Izrada polupmjzvoda od voCa pulpa, mark, 

lunda proizvoda od voGa ciscenje, sortiranje, pranje 
voca, ljustenje i usitnjavanje, ukuhavanje vocne mase. 

lzradaproizvodaod povrca tiUenje. sortiranje, 
pranje povrca, ljustenje i usitnjavanje, priprema slanih i 
kiselih naljeva, sterilizacija i pasterizacija. 

Priprema m!jjeka - homogenizacija rnlijeka, obiranje 
vrhnja, sterilizacija, pasterizacija. 

Proizvodnia mlieCno-fermentiranib napitaka 
priprema mlijeka i ciste kuIture m. 0., zrenje rnljecnih 
napitaka. 

Proizvodnja sira - priprerna mlijeka, sirenje, cjedenje 
sirovog grusa, oblikovanje, zrenje sira. 

Proizvodnia maslaca priprema vrhnja, luckanje, 
odvajanje mlacenice, oblikovanje maslaca, 

ProjzvodniA sladoleda priprerna sladoledne rnase, 
zrenje i hladenje sladoledne mase, punjenje korneta. 

Proizvodnig mesnih preradevjna usitnjavanje, 
soljenje, salamurenje, susenje, dimljenje, termicka 
obrada mesa. 

lzrada kobasica mijesanje sirovina prema recepturi, 
punjenje u crijeva, termicka obrada, hladenje. 

lzradasuhomesnatih proizvoda- salumurenje mesa. 
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R.br. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

28. vjezba 

29. vjezba 

30. vjezba 

31. vjezba 

32. vjezba 

33. vjezba 

34. vjezba 

35. vjezba 

36. vjezba 

37. vjezba 

38. vjezba 

39. vjezba 

40. vjezba 

41. vjezba 

42. vjezba 

43. vjezba 

44. vjezba 

dimljenje mesa, cuvanje suhomesnatih proizvoda. 

Izrada mesnih konzervi mijesanje sastojaka prerna 
recepturi, zatvaranje u limenke, sterilizacija. 

ProizYodnja sladovine- mljevenje slada, 
ukornljavanje, filtracija, kuhanje sladovine s hmeljem, 
filtracija i bistrenje sladovine. 

Glavno i naknadno vrenje - priprema kulture kvasca, 
nacjepljivanje, glavno vrenje i odlezavanje piva, 
filtracija piva, 

Priprema groMa - muljanje, runjenje, presanje grozda, 
priprerna kulture kvasca, vrenje mosta. 

Njega ving - pretakanje vina, nadoljevanje posuda, 
kupaziranje vina, sumporenje vina. 

Proizvodnja iakihalkoholnih piCa priprerna vina, 
destilacija vina, odlezavanje vinjaka, izrada likera, 

Proizvodnj;) et;Jnola i octa- priprerna rnelase, 
alkoholno vrenje, izdvajanje etanola destilacijom, 
priprema podloge za proizvodnju octa, octeno vrenje, 
pasterizacija octa. 

Mikrobni orocesj proizvodnja kiselog zelja, kiselih 
krastavaca, limunske kiseline, rnljecne kiseline. 

Pokir;:mje projzvoda- vrste ambulate, pranje povratne 
ambalaze, izrada PVC arnbalaze, punjenje u ambalazu, 
cepeljenje i etikiranje, punjene u limenke, bacve, 
karnistre. 

Uzimanje uzoraka. 

Uzimanje uzoraka zitarica i ispitivanje organoleptickih 
svojstava i drugih cbiljezja zitarica. 

Dokazivanje i odredivanje sredstava za zastitu zitarica. 

Uzimanje i pripremanje uzoraka za analizu, 
organoleptickih pregled i odredivanje osnovnih 
sastojaka mlinskih proizvoda. 

Odredivanje stupnja kiselosti, dokazivanje presticida, 
ispitivanje kvalitete brasna u pogledu pecivosti. 

Fizicke rnetode ispitivanja tijesta (farinograf, 
ekstenzograf, fermentograf). 

Pripremanje uzoraka za analizu i organolepticki pregled 
kruha i peciva. 

Odredivanje osnovnih sastojaka, vitarnina, kiselost. 
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R.br. VJEZBE NAZIV VJEZBE 

45. vjezba 

46. vjezba 

47. vjezba 

48. vjezba 

49. vjezba 

50. vjezba 

51. vjezba 

52. vjezba 

53. vjezba 

54. vjezba 

55. vjezba 

56. vjezba 

57. vjezba 

58. vjezba 

59. vjezba 

60. vjezba 

61. vjezba 

62. vjezba 

63. vjezba 

Pripremanje uzoraka za analizu i organolepticki pregled 
tjestenina i srodnih proizvoda. 

Organolepticki pregled secera, odredivanje vode, 
pepela, saharoze i inverta.
 

Uzimanje uzorka, organolepticki pregled kakao
 
proizvoda.
 

Odredivanje osnovnih sastojaka teobrornina, sirovih 
vlakana... u kakao proizvodima.
 

Organolepticki pregled keksa i proizvoda srodnih
 
keksu, odredivanje masti, secera, aditiva.
 

Uzirnanje uzorka i ispitivanje upotrebljivosti rnasti i 
ulja za upotrebu (organolepticki pregled, kiselost i 
odredivanje karakteristicnih brojeva). 

Odredivanje sastava masti i ulja.
 

Uzimanje uzorka maslaca, organolepticki pregled.
 

Odredivanje osnovnih sastojaka maslaca,
 

Falsificiranje maslaca (dokazivanje umjetnih boja,
 
skroba, sredstva za konzerviranje, ...).
 

Uzimanje uzorka rnargarina i organolepticki pregled,
 
odredivanje diacetila.
 

Organolepticki pregJed voca i povrca.
 

Odredivanje suhe tvari refraktometrijski u vocu i
 
povrcu, 

Odredivanje pepela, arsena, bakra i olova, klorida, 
secera, skroba, sirovih vlakana u vatu i povrcu. 
Dokazivanje j odredivanje pektina. 

Odredivanje kiselosti, sorbinske, askorbinske kiseline, 
mravlje kiseline, limunskekiscline u vocu i povrcu. 

Dokazivanje umjetnih boja i sredstava za zasladivanje u 
vocnirn preradevinama. 

Uzirnanje uzorka i organolepticki pregled mlijeka, 

Odredivanje fizickih krarakteristika mlijeka (gustoca,
 
temperatura smrzavanja, refrakcija mlijecnog serurna).
 

Odredivanje osnovnih sastojaka mlijeka:
 
- suhe tvari : gravimetrijski,
 
- masti: metoda po Gerber-u, Weibull-Stoldd...
 
- bjalancevina: metoda po Kjeldahl-u, formol titracija,
 
- odredivanje kozeina, albumina,
 
- odredivanje laktoze polarimetrijski, kiselost rnlijeka,
 
- odredivanje rnineralnih tvari.
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Rbr. VJEZBE NAZlV VJEZBE 

64. vjezba 

65. vjezba 

66. vjezba 

67. vjezba 

68. vjezba 

69. vjezba 

70. vjezba 

71. vjezba 

72. vjezba 

73. vjezba 

74. vjezba 

75. vjezba 

76. vjezba 

77. vjezba 

78. vjezba 

79. vjezba 

80. vjezba 

81. vjezba 

82. vjezba 

83. vjezba 

84. vjezba 

85. vjezba 

Dokazivanje falsificiranja i stranih tranin mlijeka.
 

Dokazivanje stupnja pasterizacije mlijeka.
 

Uzimanje uzorka i organolepticki pregled mesa.
 

Odredivanje osnovnih sastojaka mesa.
 

Odredivanje i dokazivaje aditiva (natrij klorida, nitrata,
 
nitrita, askorbinske kiseline).
 

Dokazivanje kemijskih sredstava za konzerviranje
 
(sulfita, borne kiseline, benzojeve kiseline).
 

Dokazivanje umjetnih boja u mesu.
 
Odredivanje reakcije mesa (pH mesa. reakcija na
 
amonijak, dokazivanje kvarenja).
 

Uzimanje uzorka i organolepticki pregled ribe.
 

Odredivanje osnovnih sastojaka ribe.
 

Organolepticki pregled octa,
 

Odredivanje gustoce, ukupnih kiselina, etanola,
 
ekstrakta, pepela u octu.
 

Dokazivanje i odredivanje sredstava za konzerviranje 
umjetnih boja, teskih metala i slobodnog SO u octo. 

Uzimanje uzorka i organolepticki pregled piva, 

Odredivanje etanola, metanola, kiselina, estera, 
aldehida, furfurola u alkoholu. 

Uzimanje uzorka i organolepticki pregled piva. 

Odredivanje stabilnosti i izgleda pjene i boje piva, 

Odredivanje etanola, ekstrakta u pivu i sladovini, CO. 
isparljivih kiselina, ukupnih kiselina. 

Odredivanje osnovnih sastojaka pive (bjelancevina, 
secera, pepela).
 

Odredivanje teskih rnetala, SO, nedozvoljenih boja,
 
mutnoce i gorcine i trajnosti piva,
 

Uzirnanje uzorka i organolepticki pregled vina.
 

Odredivanje gustoce, etanala ekstrakta, ukupnih i 
isparljivih kiselna, rnlijecne, vinske kiseline. 

Dokazivanje umjetnih boja, karamela, pepela, teskih 
metala u vinu. 

42 



4. OKVIRNI NASTAVNI PROGRAMI - PREHRANA (B) 

PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANJA 

Zanimanje: PEKAR 

Godina obrazovanja: I, II, III 
Sali ljedno: 6/210, 6/210, 6/192 

CIU lZADACE 

Cilj prograrna je upoznati ucenika s principom rada strojeva i uredaja koji se koriste u pekarstvu i 
ovladati njihovirn rukovanjem, 

Kroz detaljno savladavanje tehnologije proizvodnje kruha ucenicirna je omoguceno potpuno 
razurnijevanje svih promjena i zbivanja u tehnoloskom procesu s ciljem dobivanja sto boljeg proizvoda. 
Osirn toga ucenici ce upoznati procese proizvodnje U obrtnickim i mehaniziranim industrijskim pogonima. 

SADrU:AJ 

1. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE OELINE NASTAVNl SADrU:AJI 

I.	 Zastita na radu Uloga i znacaj zastite na radu i nornativno reguliranje. 
Mehanicki izvori opasnosti, opasnosti ad elektricnog 
udara, opasnosti od stetnih i otrovnih tvari, opasnosti ad 
buke i vibracije i stetnih zracenja, opasnosti od 
nepovoljnih uvjeta rada. Osnovna zastitna sredstva, 
Prva pomoc. 

2.	 Uvod u pekarstvo Razvoj pekarstva i mehanizacije, znacaj pekarskih 
proizvoda u prehrani ]judi, prehrambena vrijednost 
pekarskih proizvoda, tehnoloska shema proizvodnje 
kruha. 

3.	 Osnove kemije Stmktura atorna, elektronska konfiguracija, kernijske 
veze, ionska i kovalentna veza, medumolekulske sile, 
Van decWaalsove sile i vodikovi mostovi, otopine, 
kiseline, luzine, soli, hidroliza, neutralizacija, voda, pH 
vrijednost, disperzni sustavi i svojstva klorida. 

4.	 Hrana i sastojci hrane - osnove Ugljikohidrati, podjela i funkcija. Alkoholna fermenta­
cija. Proteini, sastav, podjela i funkcija. Lipidi, sastav, 
podjela i funkcija. Vitarnini, podjela i funkcija. Enzimi. 
Mineralne tvari, 

5.	 Osnovna pekarska tvoriva Zitarice, znacaj i podjela. Psenica, vrste i grada zrna. 
Mlinarski proizvodi. Fizicke i kemijske osobine 
psenicnog brasna. Kemijski sastav brasna, razeno 
brasno, kukuruzno brasno, Voda za pekarstvo. Pekarski 
kvasac, Sol. 

6.	 Pecivne osobine brasna Snaga brasna, sposobnost stvaranja piina, velicina 
cestica, boja brasna, Uredaji za ispitivanje reoloskih 
osobina tijesta, farinograf, ekstenzograf, amilograf. 
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R.br. NAZIVNASTAVNECJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

7. Strojevi i uredaji u proizvodnji 
mlinskih proizvoda 

8. Skladistenje brasna 

9. Skladista za brasno . 

10. Dodatna i pomocna tvoriva 

11. Priprerna tvoriva za izradu tijesta 

II. razred 

Uredaj za ~i~cenje psenice - reseta, vijalice, trijeri.
 
Ure<!aji za meljavu - krupaci, mlinovi.
 
Ure<!aji za prosijavanje mliva - rotacijska, vibracijska
 
i oscilirajuca sita.
 

Uvjeti skladistenja, zrenje i kvrarenje brasna, bioke­

mijski procesi u brasnu, mikrobi i stetoclne u brasnu,
 

Podna skladista, transport u podnim skladistima, Silosi
 
oprema, punjenje i praznjenje, kontrola zrna. Bunkeri
 

- prirucna sredstva. Transporteri - pneumatski,
 
mehanicki, puzni, lancani, elevatori. .
 

Jecmeno, zobeno, sojino, krumpirovo, rizino i
 
glutensko brasno. Mlijeko i mlijecne preradevine.
 
Masnoce, Seeer, glukoza, med. Jaja, preradevine od
 
j.ja, Voce, povrce i preradevine. Zacini i mirodije.
 
Aditivi, konzervanski, enzimatski preparati, ernulgatori,
 
oksido-redukcijska sredstva,
 

Priprema brasna - prosijavanje i mijesanje, Vaganje,
 
vage. Priprerna vode, temperatura, kolicina••utomatski
 
dozatori za vodu, Priprema ostalih tvoriva
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTA\TNI SADIdAJ 

I.	 Metode izrade tijesta Kontinuiran, diskontinuiran nacln izrade tijesta. Spori, 
brzi i intenzivan zamjes, Direktna i indirektna metoda 
izrade tijesta - prednosti i nedostaci, usporedba. 

2.	 Mije~anje tijesta Pojam mijesanja.Procesi pri mijesanju, Mjesilice.
 
Omjer i uloga pojedinih sastojaka utijestu: voda, sol.
 
kvasae.secer i masnoce,
 

3.	 Zrenje tijesta Alkoholno vrenje, procesi pri zrenju, premjesivanje i
 
odredivanje zrelosti tijesta, temperatura tijesta, nacin
 
rahljenja,
 

4.	 Prijenos tijesta - Randrnan Faktori prijenosa, izracunavanje prijenosa. Izracunava­
nje kolicinevode, soli, kvasca i aditiva za zamjes, 
Odre<!ivanje temperature vode za zamjes, 

5.	 Vrste pekarskih proizvoda Vrste kruha. Vrste peciva, posebne ispecijalne vrste 
pekarskih proizvoda. Razeni kruh i tijesto, mijesane 
vrste kruha. MIijdno tijesto, masno tijesto, primjena 
parenog brasna, 

6.	 Obrada krusnog tijesta nakon zarnjesa Rucno i strojno peatnjenje zdjela - automatske
 
dijelilice.
 
Okrugljenje tijesta, uredaji za okruglo oblikovanje,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

7. Uredaj Z3 mjerenje temperature 
vlage i pritiska 

8. Pecenje tjestenih komada 

9. Pekarske peci 

10. lzrada tijesta Z3 peeiva 

II. Obrada i oblikovanje tijesta 

Ill. razred 

Meduodmaranje tijesta - komora Z3 meduodmaranje 
tijesta, Zavrsno oblikovanje - uredaj Z3 zavrsno 
oblikovanje, frkalice. Zavrsnafermentaeija, 
znaca], procesi u toku fermentacije, trajanje, regulacija 
uvjeta, mikroklimatski uvjeti. Komore za zavrsnu 
fermentadciju - staticne i automatske, Greske pri 
zavrsnoj fermentaciji. Narezivanje tjestenih komada ­
uredaji Z3 mjerenje tlaka, 

Pojam temperature i topline. Prijenos topline ­
kondukcija, konvekcija i zracenje, Vrste termometra. 
Relativna i apsolutna vlaga. Higrometar. Tlak, jedinice 
za tlak, uredaji za mjerenje tlaka, 

Procesi pri preeenju, mikrobioloski, koloidni, biokemij­
ski. Vrijeme pecenja. Promjena volumena u toku peee­
nja. Gubici pri pecenju, 

Etazna, rotacijska, tunelska. 

Vrste tijesta, fino, mlijecno, masno, lisnato, prhko, 
tijesto bez kvasca, tijeslo Z3 burek, tijesto za mlince, 
tarana i tijesto Z3 pizzu. 

Oblikovanje okroglog peeiva - t.emlje i kajzerice. 
Oblikovanje dugoljastog, p1etenog i uvijenog peciva, 
izrada punjenog peeiva. lzrada bureka, kroasasna i 
Iisnatog tijesta. Strojevi Z3 izradu peeiva. Stroj za 
izradu Iisnatog peeiva. Stroj Z3 izradu krusnih mrvica. 
Friteze. Prese, 

R.br. NAZlVNASTAVNECJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

I. Hladenje kruha 

2. Kakvoca proizvoda 

3. Prehrarnbena mikrobiologija 

4. Bolesti kruha 

5. G~keiddektikruha 

Hladenje i susenje kruha. Starenje kruha, Osvjetavanje 
starog kruha. 

Kemijska, bakterioloska, organolepticka analiza. 
Ocjena volumena, ~upljikavosti, boje, elastienosti, 
mirisa. okusa, topivosti. Bodovanje kruha, 

ZnaCaj mikrobiologije. Osnovne skupine mikroorgani­
zama. Mikroskop. Ul4\oj mikroorganizama. Mikroor­
ganizmi u brani. Patagenii Im,;s," mikroorganizmi. 
Nacini spreCavanja kvarenja heane- znaCaj higijene 
Ijudi i opreme u prehrarnbenoj industriji. 

Vrste bolesli, nitavost, pljesnivost, spreeavanje bolesti. 

Dofelr.ti zbeglcvalitete br~a - proIdijalo i stjenitava 
bra~no. Grdke .. tehno:lo~omprocesu. Greske u ,toku 
pecenja, Greske u procesa hladenja i transporta. 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAlI 

6. Arnbalaziranje i transport kruha 

7. Prinos kruha - Randman 

8. Proizvodnja tjestenine 

9. Proizvodnja keksa 

10. Osnove biokemije 

II. Hranjiva vrijednosl kruha 

Vrste ambalaze, Naein transporta, 

Faktori prenosa kruha. Izracunavanje prinosa. 
Izracunavanje gubitaka, Izracunavanje kolicine brasna 
i kolicine proizvoda, 

Definica tjestenine, Podjela. Tvoriva za proizvodnju 
tjestenine, Shema proizvodnje. Uredaji za proizvodnju, 

Podjela, tvoriva, sredstva za narasteanje tijesta. Cajno 
pecivo, Trajno slajna pecivo. Vafl-listovi, Krekeri. 
Uredaj za proizvodnjukeksa, 

Definicija biokemije.Ugljikohidrati - podjela, sastav, 
razgradnja i sinteza, Proteini - aminokiseline, peptidni 
vez, prirodni peptidi, proteini mesa, mlijeka i jaja, 
razgradnja i sinteza, Lipidi - masne kiseilne, gliceridi, 
hidroliza i oksidacija masti, Vitamini - uloga i znacaj, 
enzimi - specificnostdjelovanja, mineralne tvari, 
organske kiseilne. 

Potrebe covjeka za hranjivim tvarirna i energijom. 
Energetska vrijednost kruha. Bioloska vrijednosl kruha, 

PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANJA 

Zanimanjc: MLlNAR 

Godina obrazovanja: t, U i III 
Sati ljedDO: 61210. 61210, 61192 

CIUlZADACB 

Cilj ovog programaje obraditi mlinske sirovine, posebno upoznati najznacajniju krusnicu, psenicu, 
a njenom mljevenju dati naglaseno mjesto u nastavnom programu. Osim logo, cilj je obuciti polaznike za 
mljevenje duruma, rafi, kukuruza, te upoznati lehnologiju preradc jecma, zobi, heljde i prosa, 

Zadace ovog programa su usvajanje znanja 0 mlinskim sirovinama, njihovu kemijsku sastavu i 
fizikalnim osobinama, prijemu, susenju i skladistenju, Mljevenjc psenice predstavlja okosnicu mljevenja 
!itarica u nas, te su najznatajnije zadace vezane upravo za ovladavanje lehnologijom mljevenja psenice, 
Polaznicice upoznalitehnoloskeprocesepreradei drugih!itarica kao i osobitostikemijskogsastavadobivenih 
mlinskihproizvoda.Pri lornpolaznicitrebajusavladati i standardiziranernetodeispitivanjakakvoce mlinskih 
proizvoda. . 

46 



SADRZAJ 

I. razred 

R.b.. NAZIVNASTAVNECJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

1. Zastitana radu 

2. Uvod u rnlinarstvo 

3. Mlinarske sirovine 

4. Zrnena masa 

5. Prijern rnlinskihsirovina 

6. Skladistenje rnlinskih sivorina 

Definicija za~tite na radu, nezgode na radu, profesional­
na oboljenja, statistika i zakonske nonne, zdravstveno­
higijenske nonne u prehrarnbenoj industriji i izvori 
opasnosti i rnjere zastite, Mehanicki izvori opasnosti. 
Opasnost od elektricne struje. Zastita pri kretanju na 
radu, Stetne i otrovne tvari, Zracenje, Buka i vibracija. 
Zastita od pozara, Osobna zastitna sredstva, sredstva za 
zastitu gtave, lica, oei]u, sluha, sredstva za zastitu 
disnih organa, sredstva za zastitu ekstrerniteta. Osnove 
prutanja prve pomoci kod nezgoda na radu, 

Povijesni pregled rnlinarstva,njegovo znacenje, Znaca] 
pojedinih m1indkih proizvoda kod pojedinih civilizacija 
njihova zaswpljeost nacionalnirn kuhinjarna. 
Suvremeno mlinarstvo - pravci razvoja i suvremene 
nutriclonistlcke lendencije. 

iitarice - krusarice i kar3Sice, njihove osobine i zna~j 
Psenica ~ najzna~ajnija krusarica, anatornska grada 
zrna psenice, Kernijski sastav zrna psenice, ugljikohid­
ratio bjelancevine, masti, mineralne tvari, vitamini, 
Ostale 1itarice - kukuruz, ra1, jecam, riza, proso, 
'triticale... Grada i najosnovnija obiljezja kernijskog 
sastava pojedinih1itarica. 

Definiranje zmene mase, gustoca, nasipna masa, 
porznost, sipkost, sarnosortiranje,aerodinamicke 
.osobine. Vodau zrnu, biokernijskiprocesi tijekom 
skaldistenja zrnene mase, rnikrobioloski procesi tijekorn 
skladistenja, Sarnozagrijavanjezmene mase, Prirnjese u 
zitima - organske i anorganske prirnjese. 

Vanjski transporti rnlinskih sirovina, prijern i uzorkova­
nje rnlinskih sirovina. Fizikalno-kernijskeanalizezita, 
odredivanje vlage, odredivanje udjela prirnjesa i drugih 
fizikalnih osobina i kernijskog sastava zrna, 
Vaganje - kolne i protocne vage. Unitrasnji transport 
rnlinskih sirovina i transportna oprerna rnlinskih 
skladista: elevatori, lancasti transporteri, trakasti trans­
porteri, puzni transporteri, inercioni transporteri i 
transporteri zita zracnim putern. lzdvajanje prirnjesa i 
strojevi na kojirna se prirnjesa izdvajaju - silosni 
aspiratori, Su~enje zrnene mase, uvjeti susenja, susare. 
Aktivna ventilacija zrnene mase i uredaji za aktlvnu 
ventilaciju, Hladenje zrna, skladistenje zrna u inlemoj 
atmosferi. 

Oblici skladistenja zrnene rnase- silosi, podna 
skladista, Uvjeti prijerna zrna u skladiste, Eleviranje 
zrna, rnijeSanje zrna, separacija zrna u skladistirna, 
Kontrola stanja zrna tijekorn skladistenja, Aspiracija 
oprerne u skladistu, Zastita uskladistene zrnene rnase 
od skladisnih stetnika 
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II. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAlI 

I.	 Tehnologija prerade psenice ­
priprema psenice za mljevenje 

2.	 Tehnologija prerade psemce-> 
mljevenje psenice 

3.	 Tehnologja prerade psenice ­
proizvodi mljevene psenice 

Ill. razred 

Postupak pripreme psenice za mljevenje, komponiranje
 
rnjesavina psenice. Izdvajanje primjesa - separacija
 
obzirom na: debljinu zrna, sirinu, duzinu, aerodinamic­

ke osobine, feromagnetizam, frikcione osobine, elastic­

na osobina, elektrostatske osobine, boju. Strojevi za
 
izdvajanje primjesa - mlinski aspirator, koncentrator,
 
odvajat karnena, trijeri... Povrsinska obrada zrna: riba­

nje, cetkanje, ljustenje, pranje zrna, kondicioniranje
 
psenice. Transport i adspiracija u mlinskoj cistionici.
 

Definicija mljevenja psenice, usitnjavanje zrna i
 
razvrstavanje usitnjenog materijala, Usitnjavanje zrna:
 
krapljenje i razvstavanje krapljevine, usitnjavanje
 
krupice i okrajaka i izmeljavanje. Strojevi za usitnjava­

nje zrna psenice - valjna stolica - tehnicke osobine i
 
tehnoloski zahvati, obilk radne povrsine (nazubljeni i
 
glatki valjci), nocin sparivanja valjaka, razrnak izmedu
 
valjaka, obimna brzina, dijametar valjaka,
 
Razvrstavanje usitnjenog rnaterijala- sijanje, sitena
 
tkiva i konstrukcija sita, ti~enje sitenog tkiva.
 
Razvrstavanje po velicini - planska sita ­

konstrukcija i princip rada, ti~enje sitenog tkiva.
 
Ci~enje na osnovi aerodinamickiuh osobina
 
- 6~enje krupice, princip rada i konstrukcija stroja,
 
kategorije krupice. Rotaciona sita, otresivaci posija.
 
Materijalna bilanca mljevenja.
 
Razvrstavanje pasaznih brasna u tipove, komponiranje
 
i rnijesanje tipskih brasna, namjenska brasna,
 
Izbrasnjavanje, dijagram mljevenja.
 

Mlinski proizvodi, psenicna' brasna, psenicneprekupe,
 
psenicne krupice, psenicne posije, pseniene klice. Do­

bivanje i osobine pojedinih mlinskih proizvoda,
 
namjena pojedinih mlinskih proizvoda.
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

I. Skladistenje psenicnog brasna 

2. Ispitivanje kakvoce psenicnog 
brasna i kemijski sastav brasna 

Oblici skladistanja psenicnog brasna, osobine i zahtjevi
 
skladisnog prostora.
 
Sazrijevanje brasna tijekom skladistenja.
 
Mijesanje, oplemenjivanje i pakiranje psenicnog brasna,
 
te skladistenje upakiranog proizvoda.
 
Transportna oprema za transport i isporuku brasna,
 
Zastita uskladistenog beasnaod skladisnih stetnika,
 

Odredivanje vlage, odredivanje boje (pekarova proba),
 
odredivanje stupnja finoce brasna, odredivanje kvaliteta
 
ljepka, ispitivanja reologije tijesta na Brabeoderovim
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R.be. NAZIV NASTAVNE CJELlNE NASTAVNI SADRZAJI 

apararima (farinograf, amilograf, ekstenzograf), 
Odredivanje sadrzaja posija, ispitivanje sadriaja pepela 
u brasnu, odredivanje stupnjakiselosli. 
Kemijski sastav brasna, ugljikohidrati brasna, proteini 
brasna, voda u brasnu, vitamin; brasna, mineralne tvari i 
masti, 

3. Mljevenje duruma i psenice visoke Osobine duruma i psenice visokestaklavosti, 
Specifienosti kemijskog sastava i narnjeneduruma i 
psenice visoke staklavosti. 
Tehnoloski proces rnljevenja duruma i psenice visoke 
staklavosti, te mlinski proizvodi, 

4. Mljevenje ra1i Osobine ra1i. 
Fizikalne osobine i kemijski sastav razi, 
Tehnoloski proces mljevenjarazi, te dobiveni mlinski 
proizvodi, r 

5. Mljevenje kukurnza Fizikalne osobine i kemijski sastav kukuruza. 
Priprema zrna za preradu, isklicavanje, usitnjavanjei 
razvrstavanje mlinskih produkata i njihove osobine. 

6. Tehnologije prerade 1itanca ljustenjem Ljustenje 1itanca. 
Strojevi za ljustenje 1itarica. 
Ljustenje i preradajeema, 
Ljustenje i prerada zobi. 
Ljustenje i prerada rize, 
Ljustenje i prerada heljde. 
Ljustenje i prerada prosa, 

PRBDMET: TEHNOLOOUA ZANIMANJA 

. Zanimanje: MESAR 

Godina obrazovanja: I, II i III. 
Sati godi~nje: 61210.61210.61192 

CIU lZADACE 

Osnovni cilj programaje da ucenici usvoje osnovna znanja iz podrucja tehnologije mesa. te da se 
osposobe za pravilno i sigumo izvodenjezahvata i postupaka na poslovima dobivanja i prerade mesa. Da 
nauce rukovati alatom, priboromi strojevirnakojise koriste u mesarskojstruci,te uspjesnoprimjene stecena 
znanja u praksi. 
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SAO~AJ 

I. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELlNE NASTAVNI SAOR1AJI 

I. Zastita na radu 

2. Zivotinje za klanje 

3. Zdravstveno stanje stoke za klanje 

4. Grada tijela tivotinja za klanje 

5. Izvori mesa 

Definicijazastite na radu, nezgode na radu,
 
profesionalna oboljenja,
 
Statistika i zakonske norme.
 
Zdravstveno-higijenske norme u prehrambenoj indo
 
lzvori opasnosti i mjere zastite.
 
Mehanicki izvori opasnosti.
 
Opasnost od elektricne struje.
 
Zastita pri kretanju na radu,
 
~letne i otrovne tvari,
 
Zracenje, bub i vibracije.
 
Zastita od pozara.
 
Osobna ~titna sredstva: sredstva za zastitu glave, lica,
 
ociju, sluha, sredstva za zastitu disnih organa, sredstva
 
za zastitu ekstremiteta.
 
Osnove prutanja prve pomoci,
 

Goveda - porijeklo, tipovi, rase, kategorije,
 
ocjenjivanje.
 
Svinje - porijeklo, tipovi, rase, kategorije, ocjenjivanje
 
svinja. 
Ovce i koze - porijeklo, tipovi, rase, kategorije,
 
ocjenjivanje,
 
Konji i druge tivotinje.
 

Izgled i ponasanje zdravih tivotinja.
 
Izgled i ponasanje bolesnih tivotinja.
 
Bolesti stoke za klanje,
 
Vrste bolesti zarazne bolesti (simptomi, osobine),
 
paraziti stoke za klanje (vrste parazita), osobine parazita
 
stoke za klanje.
 

Kernijska grada tivotinjskog tijela, grada stanice,
 
Vrsle tkiva (mi~itno tkivo, vezivno tkivo, masno tkivo,
 
tkivo koze, tkiva organa). Sastavi organa - sastav
 
organa za kretanje, kosti, grada, podjela, spojevi kostiju,
 
kosturdomacih tivotinja, kosti glave, trupa i udova,
 
Mi~itni sustav.
 
Probavni sustav (uloga, grada, razlika izmedu prdivOCa
 
i neprezivaca),
 
Disni sustav.
 
Mokracni i spolni sustav.
 
Zivtani sustav.
 
Osjetni organi (osjet okusa, mirisa, sluha, ravnotete,
 
vida, adaptacija na tamu).
 

Izvori mesa. 
Meso stoke za klanje,
 
Vrste mesa stoke za klanje.
 
Meso peradi, meso divljac], meso kunica, meso riba,
 
rakova, ~koljki, meso drugih tivotinja.
 
Uloga mesa u prehrani.
 
Korisotenje svjezeg mesa.
 
Nacini kulinarske obrade mesa.
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Rbr. NAZIV NASTAVNECJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

6. Kemijski sastav mesa 

7. Iznutrice 

8. Klaonice 

9. Prijevoz i prihvat stoke za klanje 

10. Klanje i postupci nakon klanja 

II. Obrada crijeva 

12. Obrada sirovih ko1a 

Sastojci mesa, bjelan~evine (opcenito definicija, znacaj,
 
podjela bjelancevina, bjelancevine mesa).
 
Masti (definicija, znacaj, podjela, ugljikohidrati mesa).
 
Vitamini (vitamini topivi u masti, vitamini topivi u
 
vodi, uloga vitarnina u mesu).
 
Mineralne tvari (uloga, vrste, rnineralne tvari u mesu).
 
Enzimi i njihova uloga.
 
Voda (uloga, voda kao otapalo), Zna~aj organskih
 
kiselina.
 

Pojam i podjela iznutrica.
 
Kemijski sastav.
 
Hranjiva vrijednost iznutrica.
 
Koristenje iznutrica u prehrani,
 

Vrste klaonica,
 
Tipovi.
 
Makrolokacija i rnikrolokacija klaonica,
 
Objekti klaonica.
 
Zahtjevi za podove, zidove, prozore, vrata u industriji
 
mesa. 
Higijenski uvjeti u indo mesa (higijena vode, higijena
 
klanja, obrade i prerade mesa, dezinfekcija,
 
dezinsekcija, deratizacija),
 
Koristenje vode u industriji mesa, odredivanje potrebne
 
kolicine vode, klaonicke otpadne vode, prociscavanje
 
otpadnih voda.
 
Raspored odjelau klaonici.
 

Nacini prijevoza, prijevozna sredstva,
 
Utjecaj prijevoza na stoku i na kakvocu mesa.
 
Povrede pri transportu,
 
Bolesti pri transportu,
 
Postnpak sa stokorn za vrijeme prijevoza.
 
Propisi koji odreduju pravila prijevoza.
 
Postupak sa stokom pri istovaru.
 
Postupak sa stokom u stocnom depou.
 
Napajanje i hranjenje ~ivotinja pred klanje,
 
Pregled ~ivolinja pred klanje.
 

Linija klanja svinja, Omamljivanje stoke. Nacini
 
omamljivanja, Iskrvarenje, surenje i skidanje dlake.
 
Vadenje unutrasnjih organa. Obrada trupova.
 
Rasijecanje trupova, Zavrsne operacije,
 
Postupak skidanja koze.
 
Linija klanja goveda, pojedini postupci no liniji klanja
 
goveda, linija klanja peradi, linija klanja drugih
 
~ivotinja. 

Vrste crijeva, Obrada predzeluca i sirista. Obrada
 
debelog crijeva, Obrada jednjaka, Obrada mokracnog
 
mjehura. Konzerviranje crijeva,
 

Podjela sirovih koza. Kemijska grada tivotinjskih koza, 
Anatomska grada koze. Konzerviranje sirove koze. 
Natini konzerviranja, Nedostaci sirove koze, Pripremni 
radovi na sirovoj kofi, Stavljenje koze. Upotreba koze. 
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II. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNl SADRZAJI 

I. Unutra.!nji transport Sredstva transporta (viseci, stolni, podni, lancasti, 
trakasti, cijevni, puzni). Konvejerski transport (viseci, 
stolni, podni). 

2. Ocjenjivanje mesa Ocjenjivanje kvalitete trupova goveda (mesa, 
konformacija, marmoriranost, boja, struktura i 
konzistencija). 
Ocjenjivanje trupova od svinja (mesnatost), 
Ocjenjivanje trupova od ovaca, 

3. Rasijecanje mesa Odjeljenje za rasijecanje. lndustrijsko rasijecanje 
(rasijecanje govedih trupova, rasijecanje svinjskih 
polutki, obrada polutki, obrada pojednih dijelova, 
rasijecanje ovcijih trupova), Rasijecanje za veleprodaju 
(rnilanska, svicarska, francuska obrada), Rasijecanje za 
maloprodaju. 

4. Kategorizacija mesa Kategorizacija juneceg, govedeg, teleceg mesa. 
Kategorizacija svinjskoga mesa. Kategorizacija janjeceg 
i ovcijeg mesa. Kategorizacija mesa od kokosi. 

5. Postmortalne promjene u mesu Mrtva~ka ukoeenost, Zrenje mesa, glikoza, proteoliza, 
razgradnja fosfomih spojeva, utjecaj zrenja na strukturu, 
organolepticke osobine, Sp VV-mesa. Odstupanja od 
nonnalnih postmortalnih promjena u mesu, blijedilo, 
rnekano i vodnjikavo meso, tvrdo, cvrsto i suho meso, 
smrdljivo zrenje mesa, autoliticke promjene u mesu. 

6. Mlkrobiologija mesa Mikroorganizmi mesa i proizvodi odmesa, morfologija i 
fiziologjia rnikroorganizama, u\jecaj fizikalnih cimbeni­
ka no mikrobiologju (toplina, voda, svjetlsot, elekticna 
stuja. tlak), Djelovanje kemijskih cimbenika (destilirana 
voda, alkoboli, kiseilne, luzine, detergenti i dr.), kemo­
terapeutici i antibiotici. Podjela mikroorganizama s 
gledista higijene i tehnologije mesa. Mikroorganizmi 
koji se koriste u preradi mesa (starter-kulture, mlijeeno­
kiselinske bakterije), mikroorganizmi ­ indikatori 
ocjene mikrobioloske ispravnosti i kvalitete namlrnica 
(broj aerobttih mezofila, koliforni, E. colli, enterokoke, 
stafilokoke), mikroorganizmi koji izazivaju kvarenje 
mesa i proizvoda odmesa (hakterijska razgradnja 
bj.elan~evina meas, razgradnja masnog tikva i 
ugljikohidrata U mesu). Vrste kvarenja mesa: kvar po 
povrsini, u dubini mesa i tipicno truljenje mesa, 
patogeni mikroorganizmi i boIesti koje oni izazivaju: 
a) Trovanje mesom izazvana bakterijama (specificni 

trovaci mesa, nespecificni trovaci mesa) 
b) Trovanje mesom izazvana plijesnima 
c) Trovanja mesom izazvana parazitima. 

7. Metode konzerviranja i prerade mesa Konzerviranje mesa hladenjem: djelovanjem temp. na 
razmnoZavanje mikroorganizama u mesu, mikroflora 
hladenog mesa, utjecaj hladenja na kvalitetu mesa, 
priprema mesa za hIadenje, nacini hilldenja, komore za 
hladenje, skladi~tenje ohladenog mesa. Smrzavanje 
mesa: srnrzavanje vode u meso, mikrobioIogija 
smrznutog medsa, biokemijske promjene, histoloske 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

promjene, nacini smrzavanja, uredaji za smrzavanje, 
skladistenje smrznutog mesa, promjene u mesu tokom 
skladistenja, transport smrzntog mesa, odmzavanje. 
Konzerviranje mesa djelovanjem visokih temperatura: 
djelovanje visokih temperatura na mikroorganizme, 
pasterizacija, sterilizacija, Solenje i salamurenje mesa: 
soljenje mesa (utjecej na odrtivost), aroma, boja, 
sastojci salamure, postupci soljenja i salamurenja, 
odjeljenje za salarnureje. Dimljenje i susenje mesa: 
dimljenje,kemijski sastav dima, djelovanje dima i 
postupak dirnljenja, nacini proizvodnje dima, pusnice, 
nacini dimljenja, susenje mesa (cilj susenja, naeini 
susenja), zdravstveni rizik potrosacazbog ishrane 
dimljenim mesom. 

Ill. razred 

R.br. NAZlV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

I.	 Dodaci 

2.	 Omotaci za kobasice 

3.	 Strojevi i uredaji za proizvodnju 
kobasica 

4.	 Proizvodnja kobasica 

5.	 Tehnologja proizvodnje barenih 
kobasica 

6.	 Tehnologja proizvodnje kuhanih 
kobasica 

7.	 Tehnologja proizvodnje 
polutrajnih kobasica 

8.	 Tehnologija proizvodnje trajnih 
kobasica 

9.	 Tehnologija proizvodnje kobasica 
za pecenje 

Pojam dodataka i njihova podjela.
 
Osobine pojedinih vrsta dodataka i njihova uporaba,
 

Prirodni omotaci (vrste, svojstva, priprema za punjenje).
 
Umjetni omotaci (vrste, osobine, priprema za punjene).
 

Posude za sirovine, strojevi za usitnjavanje mesa i
 
rnasnog tikva, rnijesalie, punilice, strojevi i uredaji za
 
toplinsku obradu, pusnice, komore za zrenje i fermenta­

cije, uredaji za pakiranje, prijevoz u kobasicarnicu,
 

Pojarn kobasica, podjela, izbor sirovine, karakteristike
 
pojedinih grupa kobasica.
 

Pojam, svojstvo, predstavnici. Izrada mesnog tijesta
 
toplim postupkom, izrada mesnog tijesta hladnirn
 
postupkom, izrada nadijeva, nadijevanje, toplinska
 
obrada, pakiranje, skladistenje, pogreske u proizvodnji.
 

Pojam, svojstva, vrste, 
Izbor sirovine, kuhanje, usitnjavanje, proizvodnja 
nadjeva, nadijevanje, obikovanje, 
toplinska obrada, uskladistenje, pogreske. 

Pojarn, svojstva, predstavnici, lzbor sirovine, proizvod­
nja nadijeva, nadijevanje, toplinska obrada, skladistenje, 
greske u proizvodnji, 

Pojam, svojstva, vrste, Proizvodnja nadjeva, 
nadijevanje, toplinska obrada, skladistenje, greske u 
proizvodnji. 
Pojam, svojstva, vrste, lzbor sirovine, prerada, cuvanje, 
pakiranje. 
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R.br.	 NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

10.	 Tehnologijaproizvodnje 
suhomesnatih proizvoda 

II.	 Tehnologja proizvodnje 
polutrajnih sunomesnatih proizvoda 

12.	 Tehnologija proizvodnje trajnih 
suhomesnatih proizvoda 

13.	 Proizvodnja prsuta 

14.	 Tehnologja proizvodnje slanine 

15.	 Tehnologija proizvodnjemasti 

16.	 Tehnologija proizvodnje dornace 
svinjske rnasti 

17.	 Tehnologjia proizvodnje svinjske 
rnasti 

18.	 Tehnologija proizvodnje konzervi 

19.	 Prineipi proizvodnje polukonzervi 

20.	 Prineipi proizvodnje konzervi 

21.	 Pakiranje mesa i proizvodi od mesa 

Pojarn, podjela, svojstva, 

lzbor i obrada sirovine, priprerna smjese za salarnurenje, 
salamurenje, pranje, cijedenje, toplo dimljenje, susenje, 
uskladistenje, deklariranje, greske u proizvodnji, 
krivotvorenje, 

Izbor i obrada sirovine, soljenje, odjeljenje za soljenje, 
pranje, cijedenje, hladno dimljenje, fermentiranje i 
zrenje, komore za ferrnentriranje i zrenje, uskladistenje 
i euvanje, greske u proizvodnji. 

Izbor sirovine, obrada, prerada, cuvanje, uskladistenje, 

Pojarn, vrste, izbor sirovina.• obrada, soljenje i salarnu­
renje, dimljnje, kuhanje, pecenje, uskladistenje i 
cuvanje. 

Pojarn, vrste, kemijski sastav, Zna~aj masti u ishrani 
covjeka, kvarenje masti (oksidacija masnih kiselina, 
hidroliza masti), spreeavanje kvarenja, cuvanje, 
pakiranje, 

Izbor sirovine, skidanje koze s masnog tikva-guliliea. 
usitnjavanje, strojevi za usitnjavanje, topljenje 
(duplikatori, autoklari), rnijesanje, rnjesalice, cijedenje, 
cjedila, talozenje, taloznici, transport rnasti - pumpe, 
hladenje - hladionici, pakiranje, deklariranje,osobine 
domace svinjske masti, cvarci, 

Izbor sirovine, usitnjavanje, topljenje, filtriranje, filter 
presa, presanje, separiranje, separatori, hladenje, 
pakiranje, osobine svinjske masti. 

Definicija, podjela, izbor sirovine, usitnjavanje mesa•. 
prethodna priprerna nekih tkiva prije sastavljanja mase 
za konzerve. Zajednicko u proizvodnji polukonzervi i 
konzervi (limenke, zatvaracica, dupli sav, ispitivanje 
hermeticnosti, obliici i velicine limenki, vakumiranje 
konzervi). 

Odjeljenje i Iinije za proizvodnju polukonzervi, 
Osnovne faze proizvodje sunki i plecki u limenkama. 
Polukonzerve od iznutrica. Kobasice u limenei. 
Odrzivost polukonzervi. 

Odjeljenje za proizvodnju konzervi. Proizvodnja 
konzervi u tipu kobasica. Proizvodnja konzervi u tipu 
gulasa. Konzerve od mesa i povrca, Toplinska obrada 
(sterilizatori i autoklavi). Odrzivost trajnih konzervi od 
mesa. 

Vrste pakiranja, priprerna mesa i proizvoda za 
pakiranje. Vrste i osobine arnbalaznog materijala, 
Uloga arnbalaze. Linija za pakiranje mesa. Linije za 
pakiranje proizvoda od mesa. Proizvodnja i pakiranje 
usitnjenog (mljevenog) mesa. Promjene koje nastaju 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

u upakiranorn mesu i proizvodima, 

22. Skadistenje mesa i proizvoda 

23. Transport mesa i proizvoda 

24. Prodaja mesa i proizvoda 

Prostorije za skaldistenje, transport u skladista, 
Mikroklimatski uvjeti u skladistima. Skladistenje 
ohladenog mesa. Skladistenje proizvoda od mesa. 
Promjene mesa i proizvoda tokom skladistenja. 

Vrste vozila i transportera. Kontejnerski transport. 
Uvjeti transporta, 

Velikoprodaja, maloprodaja, uredaji za prodavaonice 
mesa i proizvoda. 

PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANJA 

Zanimanje: KONDITOR 

Godina obrazovanja: I, II i III. 
Sali tjedno: 6nlO, 6n10. 6/192 

CIU IZADACE 

Ciljje dose ucenicina temelju usvojenogstrucnog znanja,prakticne nastave i strucne prakse osposobe 
za sarnostalan radpri transportu, uskladistenju i cuvanju sirovina i proizvoda te da sarnostalno obavljaju 
pojedine jednostavnije faze u tehnoloskom procesu proizvodnje konditorskih proizvoda radom na odredenim 
strojevima i uredajima. . 

Osnovne su zadace prograrna da ucenici usvoje osnovna znanja zastite na radu kako bi mogli sa 
sigurnoscu obavljati zadane zadatke, stjecanje znanja 0 sirovinarna i tehnoloskirn procesima proizvodnje 
konditorskih poluproizvoda i proizvoda te njihovu transportu, uskladistenju, ~uv.nju te kontroli gotovih 
proizvoda, 

SAD~AJ 

1. razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SAD~AJI 

1.	 Zastita na radu Uvod u zastitu na radu, zakonski propisi, subjekti koji 
sudjeluju u realizaciji zastite na radu, upotreba sredstava 
za rad i osobnih zastitnih sredstava za rad i osobnih 
zastitnih sredstava, prva pomoc, zabrana pusenja i 
uzivala te drugih sredstava ovisnosti na radu, izvori 
opasnosti i mjere zastite. 
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R.br.	 NAZIV NASTAVNE CJELlNE NASTAVNI SADRZAJI 

2.	 Uvod 

3. Psenicno brasno 

4. Soceri 

5.	 Masne tvari 

6. Sredstva za rast tijela 

7. Voce i preradevine 

8. Mlijeko i mljecne preradevine 

9. Jaja 

10.	 Ostale sirovine 

11.	 Uvod u tehnologiju konditorstva 

12.	 Podjela keksa i proizvoda srodnih 
keksu 

Glavne i pomocnesirovine u konditorskoj tehnologiji. 

Grada psemcnog zrna, kemijski sastav, struktura i 
svojstva najvaznijih sastojaka psenicnog brasna,cinitelji 
kvalitete psenicnog brasna, protein brasna,kolicina i 
kvaliteta glutena, aparati za ispitivanje fizikalnih 
svojstava tijesta, dijastaticka moe brasna, sadrza] 
pepela,velicina cestica brasna, stupanj kiselosti, boja i 
vlaznost brasna, karakteristike brasna, karakteristike 
brasna za biskvite, kekse i kolace, karakteristike brasna 
za vafel proizvode, rnijesanje brasna razlicitog kvaliteta, 
kondicioniran]e psenice, druge mogucnosti utjecaja na 
kvalitetu brasna, skrob - grad. i svojstva, sastav i 
upotreba, skladistenje i ~uv.nje (razeno, kukuruzno, 
sojino).	 . 

Podjela, glukoza i frukoza, saharoza - dobivanje, 
sastav, svojstva i upotreba, produkti termickog 
razlaganja saharoze, invertni secer - dobivanje, 
svojstva i upotreba, med - sastav, dobivanje, svojstva i 
upotreba, sladni ekstrakt, 

Masri i ulja - podjela, dobivanje, sastav, upotreba, 
svojstva i skladistenje, rnaslac, kakao maslac, kokosova 
i palmina mast, hidrirane masti - rnargarin, fosfolipjdi, 
lecitin, antioksidansi, sinergisti. 

Kvasac i kemijska sredstva za rast tijesta, 

Podjela voca i prosjecni kemijski sastav, jezgrasto 
voce - badem, ljesnjak, orah, juzno voce, sjemenke, . 
kava, sezam, mak, jagodasto voce: jagoda, rnalina, 
grozde, poluproizvodi i proizvodi od voca i kakao zrno 
- vrste kakao zrna, berba, fermentacija i susenje kakao 
zrna, svojstva i kemijski sastav kakao zrna. 

Mlijeko - kemijski sastav i termicka obrada, zgusnuto 
mlijeko, mlijeko u prahu, rnlijecne preradevine. 

Kemijski sastav, svojstva i skladisten]e, smrznuto jaje i 
jaja u prahu. 

Emulgatori, zelirajuca sredstva - pektin, agaragar, 
zelatina i dr., pjeneca sredstva, prehrarnbene kiseilne ­
Iimunska, vinska, jabucna, rnlijecna, askorbinska 
kiselina i njihove soli, arorne- prirodne i urnjetne, 
prehrambeneboje, zacini - cimet, klincic, anas, 
rnuskatni orah, orneksivaci - inventoza, sorbitol, 
kernikalije - kuhinjska sol, karbonati, luzine, pomocne 
sirovine - voda, vosak, parafinsko ulje, skladistenje i 
tuvapjesirovina. 

Opcenito 0 konditorskoj tehnologiji, podjela 
konditorskih tehnologija, razvitak proizvodnje u svijetu 
i kod nas. 

Definicija i podjela keksa i proizvoda srodnih keksu, 
definicija keksa, ~.jnih peciva, punjenog ~.jnog peciva, 
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13. 

14. 

Skladista sirovina za proizvodnju 
keksa, 

Unutarnjitransport sirovina 

15. Priprema sirovina za kekse i srodne 
proizvode 

16. Pripernazamjesa za kekse, tajno 
pecivo i krekere 

17. Priprerna zarnjesa za vafel listove, 
rnedenjake i kolace . 

18. Oblikovanje keksa i srodnih 
proizvoda 

19. Pecenje keksa i srodnih proizvoda 

20. Punjenje keksa i tajnog peeiva, te 
vafel proizvoda 

rnedenjaka i vafla, definicija krekera, trajnog slanog 
peciva, flipsa, 

Podna skladista, silosi, rashladne komore, 

Transportne trake, puzni transporteri, dizala iii 
elevatori, vilicari, lancanici ili povodni transporteri, 
usisni zracni transporteri, tlacni zracni transporteri, 

Skladistenje i uzimanje uzoraka, predpriprema -sijanje 
brasna, mljevenje secera, otapanje masti, przenje secera, 
ljesnjaka, badema, kave, kuhanje invert sirupa, vaganje 
sirovina, uredaj za pripremu i doziranje sirovina­
ravno sito za brasno, vrtlozna sita, pokretna sita, protoc­
ni dozatori za vodu i tekucine, uredaji za temperiranje 
maslaca, protocne vage za praskaste sivorine, podne . 
vage, mlinovi za mljevenje secera, 

Izrada zamjesa za kekse, redoslijed dodavanja sirovina, 
vrijeme rnjesanja, potrebne osobine brasna, uvjet za 
konzistenciju tijesta, izrada zamjesa za cajno peeivo 
(obikovana, rezana), redoslijed dobivanja sirovina, 
dozivanje vode, temperatura vode, utjecaj rnasti, izrada 
tijesta za krekere, redoslijed dodavanja sirovina, potreb­
ne kvalitete brasna, uloga kvasca. 

Priprema zarnjesa za vafel listove (osnovne karakteristi­
ke zamjesa, redoslijed dodavanja sirovina, osobine bras­
na, pripremanje zarnjesa za medenjake (karakteristike 
zamjesa, nacin izrade, osobine brasna.) pripremanje 
zamjesa za biskviete (redoslijed dodavanja sirovina, 
nacin izrade, osobine brasna, karakteristike zamjesa), 
pripremanje zamjesa za kolace (nacin izrade, te osobine 
zarnjesa za razne kolace), mje~lica za zamjes tijestn­
rnjesalicasa "2" mjesaca, rnjesalica"Gorica", automat­
ska rnjesalica "R. Bekrins", planetarna mjesalica, 
mjesalica "Artoflex", uredaji za praznjenjezdjele s 
tijestom - prevrtaci zdjela, ddaei prevratca zdjela, 

•Oblikovanje starnpanog keksa, tajnog peciva i keksa,
 
oblikovanje stanog trajnog peciva, rnedenjaka, biskvita
 
i kolaca, zamjesa za obradu tijesta za kekse - larnona­

tori tijesta, valjci za izradu traka tijesta, stampaci tijesta,
 
gravirani valjci, povrat tijesta u laminator, kapacitet,
 

Pecenje stampanog keksa, tajnog peciva, krekera,
 
peeenje u tunelskim pecima, rezim pecenja na
 
mrezastim i celicnim trakama, kemijsko fizikalne
 
promjene za vrijeme petenja, preznojavanje, osobine
 
dobro pdenog keksa, tajnog peeiva i krekera, pdenje
 
slanag trajnog peciva, petenje kolata - reiim, osobine
 
petenih kolata, peei za petenje - etatne peei,
 
automatske tunelske pec;.
 

Punjenje keksa i tajnog peeiva, punjenje vafel 
proizvoda (masa za punjenje ravnih i ~upljih vafel 
proizvoda, faze rada, vrste punila), uredaji za izradu 
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punjenjn. 

22. Cokoladiranje i glaziranje 

23. Proizvodnja flipsa 

24. Pakiranjekeksa i srodnih proizvoda 

II. razred 

Otapanje cokoladnog umaka i temperiranje, nanosenje 
umaka i mase za dekoriranje, hladenje i kontrola 
postotka cokoladnog umaka, karakteristicne osobine 
temperiranog cokoladnog umaka, priprernanje glazure, 
nanosenje, posipavanje proizvoda, susenje, hladenje, 
kontrolananosaglazure. 

Pripremanje rnjesavine kukuruzne krupice, priprema 
nanosa na flips, odvagivanje i mljevenje kikirija i 
priprerna kokosa, regulacija temperature, linija za 
proizvodnju flipsa. 

Strojno i rucno pakiranje, vrste, velicina i nacin pakira­
nja, odgovarajuca ambalaza za pojedine vrste 
proizvoda, strojevi za pakiranje keksa i srodnih 
proizvoda, organolepticka ocjena proizvoda, ocjena 
karaktcristicnih oblika, ocjena boje, okusa i.rnirisa. 

R.br. NAZlV NASTAVNE CJELINE NASTAVNl SADRZNl 

I. Uvod u tehnologiju kakao prozvoda 

2. Izrada kakao mase 

3. Izradacokoladne mase 

4. Oblikovanje cokolade i 
cokoladnihproizvoda 

Opcenito 0 proizvodnji kakao proizvoda, podjela kakao 
proizvoda, shema proizvodnje kakao proizvoda, 

Shemaizrade kakao mase, prijem kakao zrna, 
uskladistenje i cuvan]e kakao zrna. Ciocenje kakaozrna, 
odvnjanje metala i kamenja, unutrasnji transport, 
Prtenje kakaozrna, procesi pri prtenju. Nacini terrnicke 
obrade kakao zrna, Drobljenje kakao zrna, uklanjanje 
ljuske i klice. Mljevenje kakao zrna, fizikalne osnove 
procesa mljevenja, kakao masa, sastav i cuvanje. 

Shemaizrade cokoladne mase. Mljevenje secera. 
Mije!anje cokoladne mase, sirovine i postupci 
mijesanja, Usitnjavanje cokoladne mase, fizikalna 
osnovaprocesa usitnjavanje, Oplemenjivanje 
(konciranje) tokolndne rnase, proces oplemenjivanja, 
nove metode. Leeitin - upotreba i djelovanje. 

Sherna oblikovanje cokolade. Sastav tokolndne rnase. 
Temperiranje cokoladne mase. Svojstva kakao maslaca 

. i svrha ternperiranje, sivljenje cokolade. Oblikovanje 
tokolndne rnase, prineip oblikovanja, kalupiranje, 
ti!cenje i odrzavanje kalupa. Lijevanjecokoladnemase 
- punacokolada i hladenje coknlade, Oblikovanje 
punjenih cokoladnih proizvoda i tokolndnih figurica. 
Izrada likerskog cokoladnog deserta bez kave, 
Zamotavanje cokolade, nacini i tipovi zamatanja, 
pakiranja i unutrasnji transporti. Organolepticka ocjena 
cokolada i cokoladnih proizvoda. 
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5. Izrada kakao maslaca i kakao praha 

6. Vrste cokolada i kakao praha 

7. lzrada konditorskih desertnih masa 

8. lzrada presvucenog cokoladnog 
deserta 

9. lzrada cokoladnog drazea 

10. Izrada proizvoda slicnih cokoludi 

II. Skladistenje i cuvanje.kakao 
proizvoda 

III. razred 

Shema izrade kakao maslaca i kakao praha,
 
Prepariranje kakao mase i kakao lorna.
 
Presanje kakao mase i proces presanja.
 
Obrada dobivenog kakao rnaslaca, rafiniranje,
 
dezodoriranje, ternperiranje, zamatanje i otprema.
 
Dobivanje kakao praha iz kakao pogace, mljevenje i
 
hladenje. Pakiranje kakao praha.
 
lzrada instant kakao praha, instantiziranje ­

aglomeracija.
 

Opcenito 0 podjeli cokolada i kakao proizvoda, sastav
 
cokolade, propisi za kakao proizvode.
 
Cokolada bez dodataka (cokolada za jelo i kuhanje,
 
desertna cokolada, cokoladn] umaci), cokolade s
 
dodatkom mlijeka, vrhnja, rnlijecni cokoladni umaci.
 
Punjena cokolada, vrste.
 
Cokolada u prahu, bijela cokolada,
 
Vrste kakao praha i rnjesavina kakao praha, instant
 
kakao prah.
 

Vrstekonditorskih rnasa, fondant masa, sastav I svojstva,
 
izrada, Zele rnasa, vrste, karakteristike i svojstva (s
 
agar-agarom, s pektinom, sa fuobom). Likerne mase,
 
Mase izradene od jezgrastog voca (marcipan, persipan,
 
nugat, krokant),
 

Opcenito 0 izradi korpusa. Oblikovanje desertnih masa
 
i lijevanje u skrob, u gumene kalupe, razmazivanje,
 
rezanje, presanje, istiskivanje, cokoladnog korpusa,
 
presvlacenje fondanorn, kandiranje, glaziranje. Zamata­

nje cokoladnog deserta.
 

Opcenito 0 drazeima, podjela, vrsta, Shema izrade
 
cokoladnog drazea. Vrste korpusa i njihova izrada,
 
Nanosenje cokoladnih masa. Osjajivanje. Pakiranje
 
cokoladnih drazea.
 

Shema proizvodnje. Sirovine za izradu zamjena za
 
cokoladu, uvjeti proizvodnje. Sastav i trajnost proizvoda
 
slicnih cokoladi.
 

Opcenito 0 skladistirna i skladistenju. Osnovna pravila
 
skadistenja kakao proizvoda, arnbalaza za kakao
 
proizvode, Organolepticka ocjena kakao proizvoda.
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

I. Uvod u tehnologiju bombonskih 
proizvoda 

Vrste bombonskih proizvoda po Pravilniku 0 kvaliteti, 
podjela i glavne karakteristike. 

2. Izrada tvrdih bombona Izrada tvrdih bombona ­ opcenito i podjela. Faze rada 
pri izradi tvrdih bombona. Shema proizvodnje tvdih 
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3. Izrada tvrdih punjenih bombona 

4. Orale proizvodi 

5. Izrada kararnela 

6. Izrada gume za zvakan]e 

7. Izrada ostalih vrsta bombonskih 
proizvoda 

8. Skladistenje i cuvaeje bombonskih 
proizvoda 

9. Zastita proizvoda ambalazorn 

10. Kontrola gotovog proizvoda 

bornbona. Sirovine za proizvodnju bombonske mase 
- saharoza i skrobni sirup. Bombonska rnasa i uloga 
saharoze i skrobnog sirupa u bombonskoj masi. lzrada 
bombonske rnase, Ozracivanje bombonske mase, 
Ternperiranje bombonske mase, Oblikovanje 
bombonske mase, 

Vrste punjenja. Izrada i priprema punjenja. Punjenje 
bombonske mase. Oblikovanje bombona. Hladenje 
bornbona. Zastita tvrdih bornbona. Pakiranje bornbona. 
Gubici u proizvodnji i prerada otpada, 

Uvod, podjela i faze rada, shema izrade, izrada i vrste 
korpusa, Vrste nanosnih masa. Postupci nanosenja 
nanosa. Proces osjajivanja, 

Opcenito 0 karamelama - podjela i karakteristike.
 
lzrada karamelnih masa, Ozracivanje kararnelnih masa,
 
Temperiranje karamelnih masa, Oblikovanje i
 
zarnetanje karamela, Hladenje kararnela. Pakiranje,
 
Proizvodnja plasticno elasticnih kararnela. Proizvodnja
 
rnlijeenih karamela,
 

Opcenito 0 izradi gume za tvakanje - podjela, izrada 
gume za tvakanje u nas i u svijetu. Sherna izrade gume 
za zvakanje. Vrste gume za tvakanje i karakteristike, 
Sirovine u proizvodnji gume za zvakanje, Izrada masa 
gume za tvakanje. Oblikovanje gume za zvakanje, I 
zrada draze gume za zvakanje. Zamatanje i pakiranje 
gumeza tvakanje. Izrada posebnih vrsta gurna za 
Ivakanje. 

:lele bomboni, fondan, gumeni bomboni, secerne 
figure, komprimati i pastele. Lakris bomboni. Pjenasti 
proizvodi. Likerni bomboni. Marcipan proizvodi. 
Persipan i nugat proizvodi. 

. Skladistenje bombonskih proizvoda, Organolepticka 
ocjena bombonskih proizvoda. 

Opcenito 0 ambalazi, vrste arnbalaze, Zastita od
 
mehanickog ostecenja, zastita od promjena vlaznosti,
 
zastita od oksido-redukcijskih promjena, zastiota od
 
promjene okusa i mirisa, zastita od promjena temperatu­

re, zastita od kontaminacije stranim materijalima i
 
mikroorganizmima.
 

Vaznost kontrole gotovog proizvoda.te pojedinacno
 
ispitivanje. Organolepticko ispitivanje konditorskih
 
proizvoda (boja, miris, okus, tabele, bodovne liste).
 
Odredivanje stabilnosti keksa i srodnih proizvoda.
 
Odredivanje viskoziteta cokoladne mase, odredivanje
 
vlage, saharoze i laktoze. .
 
Odredivanje rnasti u kakao proizvodima.
 
Odredivanje vlage, secera i ucesca punjenja u punjenom
 
bombonu.
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PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANJA 

Zanimanje: RUKOVATEU PREHRAMBENlM STROJEVIMA 

Godina obrazovanja: I, II i III. 
Sati godi!nje: 61210, 61210, 6/192 

CIU lZADACE 

Cilj programa usvojiti osnovna strucna znanja 0 proizvodnirn procesima zastupljenim u razlicjtirn 
prehrambenim tehnologijarna kao sto su: tehnologija prerade voca i povrca, tehnologija prerade mlijeka, 
tehnologija prerade ribe.tehnologija prerade secera i skroba, tehnologija prerade rnasti i ulja, fermentacijski 
proizvodi u prehrambenoj i fermentacijskoj industriji i obradi otpadnib voda, tebnologja proizvodnje i 
prerade kaye. kavovina, instanta, ~ajeva i ekstrudiranih proizvoda. 

Kroz programske sadrtaje u~enici ce upoznati osnovne i pomocne sirovine, repromaterijale ­
ambalazu, poluproizvode i gotove proizvode, dobiti informacije 0 konkretnirn uredajirna i strojevima te 
principu rada strojeva u Iiniji. 

SADIU:AJ 

I.·razred 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

I. UdOO u prehrambenu tehnologju 

2. Podjela i sastav fivefnih namimica 

3. Prehrarnbena mikrobiologjia 

4. Tennoloske operacije u 
prehrambenoj industriji 

Vrste prebrambenih tehnologija. Osnovni pojmovi 0 

prehrani, Proizvodnja zdrave hrane. 

Podjela narnirnica s obzirom na porijeklo i strukturno 
Hranjiva vrijednost narnirnica. Osnovni branjivi sastojci 
(voda, rnineralne tvari, ugljikohidrati, rnasti, bjelancevi­
ne, vitamini, nukleinske kiseline, organske kiseilne, 
enzimi). Organolepticka svojstva narnirnica. 

Mikroorganizmi u prehrambenoj industriji. Mikrobne 
skupine, bakterije, virusi, gljive. Podjela, svojstva, 
morfologija i grada, Uloga mikroorganizarna u prehram­
benoj industriji i vaznost mikroorganizama pri proiz­
vodnji hrane. Kvarenje hrane. Utjecaj temperature i pH 
na kvarenje brane. Djelovanje fizikalnih i kemijskih 
agenasa na mikroorganizme. Kontaminacija hrane 
uzrocnicima zaraznih bolesti. Putevi prenosenja 
zaraznih bolesti. Osnove higijene. Higijena hrane i 
pravilne prehrane. Higijena prostorija za proizvodnju, 
preradu, cuvanje i prodaju fiveinih narnirnica. Higijena 
transportnih sredstava, pribora za rod i obradu hrane. 
Osobna higijena, higijena odjece i obuce, higijena rada. 

Medunarodni sustav mjemih jedinica. Materijali za 
gradnju elemenata strojeva, Podjela elernenata strojeva, 
Mjerenje temperature, tlaka, razine, protoka i vlaznosti. 
Agregatna stanja u prirodi, Transport fluida, cjevovodi i 
pumpe. Transport cvrstih tvari, Usitnjavanje. Fluidizaci­
ja. Mije!anje krutih tvari u obliku praha, Gnjecenje, 
Mije!anje tekucina, Prijenos topline - !ireje topilne, 
ogrijevni i rashladni mediji, izrnjenjivaci topline, 
rashladni uredaji. Odjeljivanje heterogenih smjesa, 
plasiranje, sedirnentacija, filtracija, presanja, centrifugi­
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R.br. NAZlVNASTAVNECJELINE NASTAVNl SADRZAJI 

5. Pracesi u prehrnmbenoj industriji 

6. Arnbalaziranje i skladistenje 

II. razred 

ranje, dearacija, upravljanje i kondenzacija, kristalizaci­

ja, susenje, destilacija i ekstrakcija. Pojam pojedine
 
tehnoloske operacije odjeljivanja, podjela i princip rada
 
uredaja.
 

Pojam pracesa u prehrambenoj industriji. Naeela i
 
metode konzerviranja. Konzerviranje blansiranjem,
 
pasterizacijorn, sterilizacijom, hladenjem, smrzavanjem,
 
susenjern, koncentracijom, bloloskim' putem i
 
zracenjern. Konzerviranjem sesoljenjem, salarnurenjem,
 
dimljenjem, sladenjem, kiseljenjem i kemijskim
 
konzervansima, Kornbinirane metode konzerviranja,
 

Pojam i uloga arnbalaze. Materijali za izradu
 
ambalaze - metal, staklo, papir, plastiene rnase, drvo,
 
gurna, tekstil i ostali materijali re pripradajuca arnbalaza
 
jestiva arnbalaza, Zastita eko-sistema od otpadnih tvari.
 
Pojam, uloga i vrste skladista. Utjecaj uvjeta skladiste­

njana cuvanje narnirnica, temperatura i vlaznost zraka.
 

R.br. NAZlV NASTAVNE CJELlNE NASTAVNl SADRZAJl 

I. Vode u prehrambenoj industriji 

2. Tehnologija prerade brasna 

3. Tehnologjia prerade i konzerviranje 
voca i povrca 

Vrste vode u prehrambenoj industriji. Disacijacija vode 
i pH vrijednost otopine. Pojam kiseilne, disacijacija 
kiseline i njihova jakost. Pojam baza, disocijacija i 
jakost luzina, Soli. Hidroliza soli. Reakcija neutralizaci­
je. Tvrdoca vode. Uvjeti kvalitete voda u prehrambenoj 
industriji. Orneksavanje vode - rneksanje vode 
kemijskim sredstvima, rneksanje vode ionskim izmjenji­
vacirna. Dezinfekcija vode. 

Osnovne karakteristike i kvaliteta iitarica, organoleptic­
ke osobine, kemijski sastav, cistoca zitarica. Podjela 
iitarica. Kvalitet psenice, kemijski sastav psenice, 
Mljevenje zitarica, tipovi meljave. Tehnoloski postupak 
mljevenja. Proizvodi mljevenja. Proizvodi od brasna, 
Tehnoloski praces proizvodnje kruha i peeiva. Tehno­
loski proces proizvodnje tjestenina. Slijed operacija i 
vrste uredaja. 

Prehrambeni i tehnoloski znacaj voca i povrca, 
Kemijski sastav voca i povrca. Podjela voca. Ocjenjiva­
nje kvalitete i skladistenje voca. Poluproizvodi od voca. 
Proizvodi od voca - proizvodnja vocnih sokova i siru­
pa, proizvodnja zeliranih proizvoda i kornpota, voce 
konzervirano hladenjem, smrzavanjem, voce konzervi­
rano susenjem, ostali proizvodi od voca. Podjela povrca, 
Proizvodi od povrca - povrce konzervirano sterilizaci- . 
jorn, marinirano pasterizirano povrce, bioloski konzervi­
rano povrce, povce konzervirano smrzavanjern, povrce 

·konzervirano susenje, proizvodi od rajcice, vrste goto­
vih jela. Arnbalaziranje i pakirnnje voca i povrca i 
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proizvoda od voca i povrca. Slijed operacija uz princip 
rada specificnih uredaja u.proizvodnoj liniji. 

4. Tehnologija proizvodnje secera i skroba Grasa i sastav secerne repe. Tehnoloski proces 
proizvodnje secera iz secerne repe - priprerna repe, 
dobivnje difuznog soka, prociscavanje difuznog soka, 
uguscavanje rijetkog soka, dobivanje secerovina, 
kristalizacija i rafinacija. Skrob - vrste, svojstva, 
primjena. Proizvodnja psenicnog i kukuruznog skroba. 
Proizvodnja skrobnog sirupa, kristalne glukoze i 
sorbitol. Faze proizvodnje i vrste uredaja, 

5.	 Tehnologija konditorskih proizvoda Hranjiva vrijednost i dobivanje kakaovca. Prerada 
kakovaoca, dobivanje kakao praha i kakao maslaca, 
Dobivanje cokolade, Vrste cokolade. Proizvodnja i 
vrste bombona, Proizvodnja i vrste keksa, Kvaliteta 
konditorskih proizvoda, 

6.	 Kava. taj i zacini Kava - vrste sirove kave, przena kava, mljevena kava. 
Dj -tipovi taja. Ekstrakti kaye i caja, Zacini - vrsle 
zacina, kuhinjska sol. ocat, senf i ostali tvornicki zacinl, 

7.	 Tehnologija ulja i rnasti Kemijski sastav i vrste rnasnoca, Vaznost rnasti u preh­
rani. Sirovine za dobivanje rnasti, Tehnoloski postupak 
dobivanja ulja - izdvajanje ulja iz sirovine presanjem i 
ekstrakcijom, postupci sa sirovirn uljem, rafinacijski 
postupci. Proizvodnja rnargarina, rnajoneze i ostalih 
proizvoda, Slijed operacija, strojeva i uredaja u 
proizvodnoj liniji i prinicp rada, 

III.razred 

R.br. NAZIV NASTAVNECJELINE NASTAVNl SADRZAJI 

I. Tehnologija konzerviranja mesa 

2. Tehnologija konzerviranja ribe 

3. Tehnologija prerade i konzerviranje 
rnlijeka 

Pojarn mesa klaonickih 1ivotinja. Vrste mesa. Kvaliteta 
mesai prosudivanje svjetine mesa. Kemijski sastav 
mesa. Postrnortalne promjene na mesu. Obrada mesa 
nakon klanja, Postupci konzerviranja mesa. Mesni 
proizvodi. Tehnoloski postupak dobivanja kobasica i 
suhomesnatih proizvoda, Greske u proizvodnji, 
Tehnoloski proces proizvodnje mesnih konzrervi 
(osnovne faze i uredaji). Kontrola konzervi. Skladiste­
nje gotovih proizvoda, 

Vrste ribe. Kemijski sastav ribljeg mesa. Postmortalne 
promjene na mesu ribe. Ocjena kvalitete ribljeg mesa. 
Postupci konzerviranja ribe (nladenje, smrzavanje, 
susenje, soljenje, dimljenje, mariniranje, sterilizacija), 
Proizvodnja konzervi od male i velike plave ribe. 
Osnovne faze u proizvodnoj liniji uz opis uredaja i 
princip rada, Proizvodnja ribljeg brasna. 

Osnovne karakteristike mlijeka i vrste rnlijeka. Kemijski 
i bioloski sastav rnlijeka, Vaznost rnlijeka u prehrani, 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

4. Osnove fennentiranih procesa 

5. Tehnologja alkohola, kvasca i octa 

6. Tehnologija sJada i piva 

7. Tehnologija vina i zestokih pica 

Prijem mlijekau mljekari. Tipizacija i homogenizacija
 
mJijeka. Proizvodnja pasteriziranog i steriliziranog
 
rnlijeka.Proizvodnja stakog i kiselog vrhnja.
 
Proizvodnja maslaca,
 
Proizvodnjakoncentriranog rnlijeka i rnlijeka u prahu.
 
Proizvodnja sira.
 
Proizvodnja sladoJeda.
 
Opis osnovnih faza i uredaja u proizvodnim Jinijama.
 

Pregled mikrobnih procesa s obzirom na proizvodne
 
mikroorganizme. 
Izolacija i cuvanje mikroorganizama za industrijski
 
vazne mikrobne proeesa.
 
lshrana mikroorganizarnai sirovine za njihov
 
industrijski razvoj.
 
Sirovine za hranjivu podlogu.
 
Uzgoj mikroorganizama (u laboratoriju i pogonu).
 
Fermentori (princip rada).
 
Faze uzgoja mikroorganizama.
 
Tehnike uzgoja mikroorganizama,
 
Pokazatelji uspjesnosti proeesa.
 

Sirovine i mikroorganizmi u proizvodnji alkohoJa.
 
Osnovne faze postupka proizvodnje - pripremanje
 
sirovine i hranjive podloge, priprema i sterilizacija
 
pogona, umnozavanje laboratorijske i pogonske ciste
 
kulture, predvrenje, glavno vrenje, destilacija i rektifika­

cija alkohola, skadistenje i dobivanje apsolutnog
 
aIkohola.Sirovine i mirkoorganizmi u proizvodnji
 
kvasceve biomase. Osnovne faze tehnoloskog postupka
 
za proizvodnjukvasceve biomase - pripremanje siro­

vina i hranjivih podloga, laboratorijsko i pogonsko
 
umnozavanje ciste kulture proizvodnog rnikroorganiz­

rna.urnnozavanje i izdvajanjernikrobne biornase,
 
dorada i susenje mikrobne biomase i pakovanje
 
proizvoda,Vrste octa, Sirovine i mikroorganizmi u
 
proizvodnjiocta, Osnovne faze tehnoloskog postupka
 
za proizvodnju vinskog i aIkoholnog octa - priprema
 
sirovina i hranjive podloge. proees bioloske oksidacije,
 
odle1avanjesirovog octa, bistrenje, punjene u boce,
 
pasterizacija,dorada octa, Kvarenje octa,
 

Sirovine za proizvodnju piva. Proizvodnja slada­

prijem, ci~enje, sortiranje i mocenje jecma, Osnovne 
faze tehnoloskog postupka za proizvodnju piva ­
proizvodnjasladovine, glavno i naknadno vrenje, 
fillracija i ambalaziranje piva. 

Osnovne operacije u industrijskoj preradi grozda ­
priprema mosta, fermentacija, priprerna posuda, 
odlezavanje, bistrenje i filtracija vina. Osnovni principi 
u proizvodnjivocnih, zitnih, secernih i aromatiziranih 
rakija, Dornaca i uvozna zestoka pica. Likeri. Nacin 
provodenja priprerna supstrata, fermentacije, destilacije 
i ambalaziranja. Nuznost pravilnog i obaveznog provo­
denja prociscavanja otpadnih voda (ekoloski element). 
Utjecaj otpadnih voda na bioeenozu. 
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PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANJA 

Zanimanje: MUEKAR 

Godina obrazovanja: I, II i III. 
Sati godisnje: 6/210, 6/210, 6/192 

CtU IZADACE 

Ciljevi ovog prograrna su obucvan]e polaznika: 
- kako proizvesti dovoljno jeftino kvalitetno kravlje, ovcije i kozje rnlijeko 
- u cemu je vrijednost rnlijeka i potreba stalne kontrole sastava i svojstva rnlijeka 
- zasto sve postupke s mlijekom treba vrsiti u bezprijekomim higijenskim uvjetirna 
- osposobljavanje za pravilno koristenje mikroorganizrnima 
- ovladavanje znanjirna potrebnim za proizvodnju konzumnog mlijeka i fermentiranog mlijeka 
- osposobljavanje za sve postupke u proizvodnji razlicitih vrsta sira, rnaslaca i dehidriranih rnlijecnih 

proizvoda, te sladoleda. 
Zadace ovog prograrna suo 
- usvajanjeznanja 0 znacajugovedarstva,kozarstva i ovcarstva sa stanovistaproizvodnje mlijeka 

u sjetskom i nasem gospodarstvu, te mjestu ovih djelatnika u poljoprivredi i posebno u stocarskoj proizvodnji, 
- upoznavanje reprodukcije i selekcije goveda, koza i ovaca, 
- upoznavanje hranjivih tvari i krmiva sa stanovista proizvodnje mlijeka, 
- upoznavaje tehnoloskog procesa proizvodnje mlijeka, 
- upoznavnaje grade i funkcije mlijecnlh tlijezda, mutnje i primarne obrade mlijeka, 
- upoznavanje opreme za hranidbu i napajanje goveda, te muznju i cuvanje rnlijeka do isporuke, 
- stjecajnje spoznaje 0 pravilnorn koristenju mikroorganizmima u proizvodnji konzumnog i 

fermentirnnih mlijeka, 
- upoznavnaje polaznika sa sastavnim dijelovima, radom i oddavanjem opreme za transport i 

preradu mlijeka, 
- ornogucavanje polaznicirna samostalno obavljanje rada s rnljekarskim strojevirna i uredajirna u 

proizvodnji konzumnog i fermentiranih rnlijeka, 
- u podrucju zastite na radu upoznati polaznike sa propisima, primjenom zastitnih sredstava na 

radu, i osnovnim mjerarna pornoei pri nesreci na poslu, . 
- usvajanje znanja potrebnih za proizvodnju konzurnnog i fermentiranih mlijeka, 
- kontrola kvalitete i zadovoljavanje propisa (standarda) za konzumno i ferrnentirana mlijeka, 
- upoznavanje polaznika sa opremom za proizvodnju sira, maslaca, dehidrirnnih rnlijecnih proizvoda 

i sladoleda, 
- ovladavanje radom sa navedenom opremom, 
- usvajanje znanja 0 sirovinama u proizvodnji sica, tehnoloskim fazama i proizvodnji tvrdih, 

polutvrdih, mekih i topljenih sireva,
 
- stjecanje spoznaje 0 vrijednosti provedbe stalnih analiza u proizvodnji sira,
 
- usvajanjeznanja 0 proizvodnji rnaslaca,
 
- usvajan]e znanja 0 proizvodnji mlijecnih konzervi, mlijeka u prahu i sirutke u prahu.
 

SAD~AJ PROGRAMA ZA I. RAZRED 

- porijeklo i pasmine goveda
 
- reprodukcija goveda
 
- tehnologja uzgoja podmlatka goveda
 
- selekcjja goveda
 
- hranjive tvari i krmiva sa stanovista proizvodnje mlijeka
 
- tehnologija proizvodnje mlijeka
 
- ovcarstvo sa stanovista proizvodnje ovcjeg mljjeka
 
- kozarstvo sa stanovista proizvodnje kozjeg mlijeka
 
- strojevi i uredaji za hrnnidbu i napajaje goveda
 
- uredaji za rnuznju i primarnu obradu mlijeka
 
- sastav i svojstvarnlijeka
 
- kemijske i rnikroskopske analize mlijeka
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- inhibitarne tvari u mlijelr.u
 
- bolesti muzne stoke i osoblje koje radi s mlijelr.am
 
- sakupljanje i transport rnlijeka
 
- asnavne metode ocuvanja mlijeka
 
- zagadivanje mlijelr.a
 
- ~goenje i sterilizacija u rnljekarstvu
 
- asepticki rad u proizvodnji i preradi rnlijeka
 
-Iehnilr.a moenja rnlijeka
 
-Ir.antrala ~isloee i sterilnosti mljekarskih uredaja
 

SADIaAJ PROGRAMA ZA n. RAZRED 

- morfologija rnikroorganizarna 
- ekologija mikroorganizama 
- hranidba mikroorganizama 
- disanje rnikroorganizarna 
- razrnnozavanje mikroorganizarna 
- sistematika rnikroorganlzama 
- mikroorganizrni u mlijelr.u 
- tehnolosko iskoristavanje mikroorganizarna 
- patogeni mirlr.oorganizmi u mlijelr.u 
- ure<laji za prijem, cuvanje i transport mlijeka 
- uredaji i oprema za punjenje ambalaze i pakiranje konzumnog mlijeka 
- uredaji i aprema za proizvodnju kiselomlijecnih proizvoda 
- propisi a zastiti na radu 
- izvori opasnosti na radnam rnjestu i njihovo atlr.lanjanje 
- osobna zastitan sredstva 
- bolesti ovisnosti i radna sposoonost 
- prva pomoc i zastita eovjekove okoline 
- pasterizirano i sterilizirano rnlijeko 
- modificirana i arornatizirana mlijeka 
- zamjenice rnlijeka 
- punjenje, pakiranje i raspodjela konzurnnog mlijelr.a 
- osnove proizvodnje fermentiranih rnlijeka 
- fermentacija mlijelr.a ' 
- tehnologija vatnijih fermentiranih mlijelr., 
-Ir.anlinuirana proizvodnja jogurta 
- proizvodnja trajnih ferrnentiranih mlijeka 
- organoleptieko ocjenjivanje fermentiranih mlijelr.a ' 

SADIaAJ PROGRAMA ZA Ill. RAZRED 

- uredaji i oprema za proizvodnju sira 
- uredaji i oprema za proizvodnju masJaca 
- uredaji i oprema za proizvodnju kondenziranog rnlijeka 
- uredaji i oprerna za praizvodnju mlijeka i sirutke u prahu 
- osnovne tehnoloske faze u proizvodnji sira 
-Iehnalagja proizvodnje tvrdog, rnekog i topljenog sira 
- analize u proizvodnji sira 
- definicija, klasifikacija, vrste i zahtjevi na kvaliteti maslaca 
- tehnologja maslaca 
- analize u tehnologiji rnaslaca 
- tehnologja kondenziranih rnlijeka 
- ostali Ir.andenzirani i dehidrirani mlijecni proizvodi 
- definicija, sastav.klasifikacija i vrste sladoleda 
- sirovine za proizvodnju sladoleda . 
-Iehnalagja sladoleda 
- vrijednost aspekta rezultata rada 
-trP~lr.avi 

- naeini sjecanja i raspodjele dohotka
 
- pokazatelji uspjesnosti poslovanja
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PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANJA 

Zanimanje: PIVAR 

Godina obrazovanja: I, II i Ill. 
Sati godilnje: 61210, 61210. 61192 

CIUIZADA~E 

Cilj ovog obrazovnog programaje osposobljavanje ucenika za samostalno obavljanje poslova i zadaca 
u svirn dijelovima proizvodnog procesa, od uskladistenja tvoriva do konacnog produkta pive, te spoznaja 
vaznosti higijene u toku proizvodnje. 

Zadaca programa je upoznavanje ucenika s vrstarna tvoriva, nacinom cuvanja i upotrebom u 
proizvodnji pive. Ujedno je zadaca prograrna upoznavanje cjelokupne tehnologje proizvodnje slada i pive, 
le razumijevanje procesa koji se pri tom odvijaju. Ucenici se moraju upoznati sa strojevima i zastitom na 
radu pri rukovanju sa strojevima. Da bi razumijeli tehnologiju i procese, ucenici moraju steci odredena 
znanja iz opce i organske kemije, te mikrobiologije. 

SADRUJ 

I.razred 

R.br. NAZIVNASTAVNECJEUNE NASTAVNI SADRZAJI 

I. Zastita na radu 

2. 

3. 

Opci dio 

Voda 

4. Tvoriva za proizvodnju pive 
Osnovna i pomocna tvoriva 
Kemijski sastav zrna 

Uloga i znacaj zastite na radu i normativno reguliranje.
 
Mehanicki izvori opasnosti. Opasnosti od elekticnog
 
udara. Opasnosti od stetnih i otrovnih tvari. Opasnosti
 
od buke i vibracije i stetnih zracenja,Opasnosti od
 
nepovoljnih mikroklirnatskih uvjeta rada. Osobna
 
zastitna sredstva, Prva pomoc.
 

Definicija i karakteristike piva. Tehnoloska shema
 
proizvodnje piva, Povijesni razvoj pivarstva.
 
Proizvodnja pive u svijetu i kod nas.
 

Kemijska struktura, Stvaranje kemijskih veza. Voda kao
 
otapalo, Vrste otopina, Karakteristike vode i sastav
 
prirodne vode. Tvrdoca vode. Oksidacijski broj.
 
Alkalitet vode. Reakcija soli iz vode sa sastojcima
 
slada. Omeksivanje vode. Pripema vode za proizvodnju
 
slada. Pripema vode za proizvodnju pive, Dezinfekcija
 
vode. Utrosak vode u pivarstvu,
 

Ugljikohidrati (monosaharidi, disaharidi, polisaharidi,
 
celuloza i skrob, Monosaharidi, podjela, a\doze i ketoze.
 
Aldoze (aldoheksoze, glukoza, poluacetali, acetali
 
monosaharida, kemijska svojstva monosaharlda),
 
Oligosaharidi, kemijske rakcije kondenzacije.
 
Disaharidi: maltoza, celobioza, saharoza, hidraliticka
 
razgradnja.
 
Alkoholno vrenje.
 
Mlijeeno-kiselo vrenje.
 
Polisaharidi: skrob i celuloza.
 
Bjelancevine: definicija, kemijska struktura, podjela.
 
Aminokiseilne, struktura, kemijska svojstva, esencijalne
 
AK, peptidi, polipeptidi.
 
Masti: definicija, podjela, struktura i svojstva.
 
Razgradnja slozenih organskih spojeva.
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R.br. NAZIVNASTAVNECJELINE NASTAVNI SADRiAlI 

5. Strojevi i uredaji 

5.1. Osnove tennickog crtanja 

5.2. Mjeroa tehnika 

5.3. Transporteri 

5.4. SkladiMa tvoriva 

5.5. Uredaji zati~cenje i sortiranje zrna 

5.6. Uredaji za sortiranje 

II. razrcd 

Jecam, anatornija zrna, vrste jecma, kernijski sastav,
 
ocjena kvalitete zrna, skladistenje zrna.
 
Ostale zitarice, pomocna tvorevina, riza, psenica,
 
kukuruz, Ostalo, krurnpirovo brasno, secerni sirup.
 
Hmelj, botanicke karakteristike, kemijski sastav, ocjena
 
kvalitete i osobine, preradevine hmelja.
 

Tehnitki crtez, projekcija, rnaterijali za izradu strojeva,
 
rnetali, nernetali.
 

Uredaji za mjerenje temperature, uredaji za mjerenje 
viage, uredaji za mjerenje razine, uredaji za mjerenje 
tlaka, uredaji za mjerenje protoka. 

Trakasti, elevator, putni, pneumalski, fluidlift, viljuskar. 

Silosi, podna skladista 

Aspirator, ciklon, trijer. 

R.br. NAZIVNASTAVNECJELINE NASTAVNISADRiAlI 

I. Tehnologija proizvodnje slada 

2. Dobivanje sladovine 

3. Kuhanje sladovine s hmeljom 

ti!Cenje, sortiranje i cuvanje jecrna,
 
Motenje jecma, postupci mocenja, mocenik.
 
K1ijanjejecma, biokemijski procesi u zmu za vrijeme
 
klijanja, enzirni, trajanje klijanja i temperatura.
 
K1ijanje na gumnirna.
 
Pneumatskosladovan]e.
 
Sladovanje u klijalistnim onnarima.
 
Tipovi uredaja, sladare.
 
Ostali postupci sladovanja,
 
Gotov zelen dad. Susenje zelenog slada, teorija
 
susenja, susare proces susenja zelenog slada,
 
Obrada slada nakon susenja, ocjena kvalitete slada,
 
skladistenje slada.
 

Usitnjavanje slada, teorija usitnjavanja, drobilice.
 
Ukomljavanje slada, teorija enzimatske razgradnje
 
skroba i bjelancevina.
 
Postupci ukomljavanja, Prerada nesladovanih tvoriva.
 
Kontinuirano dobivanje sladovine,
 
Filtracija sladovine, teorija filtracije i izlueivanje tropa,
 
filtracija preko bistrenika, filtracija komine preko
 
filterprese. Uredaji za filtraciju.
 

Zadatak kuhanja. Fizikano-kemijski procesi u toku
 
kuhanja, Postupci dodavanja hmelja,
 
Odvajanje sladovine od hmeljnog tropa,
 
Izluzivac za hmelj. Kemijski sastav sladovine,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI 

4. Hladenje i izbistravanje sladovine 

5. Uvod u mikrobiologiju 

111. raued 

Pojam hladnoce,
 
Rashladno sredstvo,
 
Dijelovi rashladnog postrojenja i njihova funkcij a.
 
Procesi u toku hladenja.
 
Hladenje i izbistravanje sladovine na taloznim
 
aparatima i hladnjacima,
 
Centrifugalni postupci izbistravanja sladovine.
 
Centrifuge, separatori, taloznjaci.
 
Izbistravanje sladovine filtracijom.
 
KontroIa hladenja i izbistravanja,
 

Uvod u mikrobiologiju, mikrobne skupine.
 
Mikrobioloski laboratorij, oprema.
 
Mikroskop.
 
Rasprosrranjcnost mikroorganizama.
 
Hranjive podloge.
 
Morfologja i grada mikroorganizama,
 
Fiziologija mikroorganizarna,
 
Bakterije. Kvasci.
 

R.br. NAZIVNASTAVNECJELINE NASTAVNISADRZAJI 

L Vrenje	 Pivski kvasac, vrete, struktura i kemijski sastav, 
Procesi od kojih dolazi za vrijeme fermentacije, 
fermentacjja secara, nastajanje visih alkohola i drugih 
spojeva, nastajanje pjena, 
Vodenje glavnog uredaja, nacin dodavanja kvasca, tok 
glavnog vrenja, odredivanje svrsetka glavnog vrenja. 
Otakanje mladog piva, otakanje, skidanje kvasca, uredaj 
za skidanje maticnog kvasca, tuvanje rnaticnog kvasca, 
Vrenje u zatvorenirn fermentorima. fermentori. 

2.	 Naknadno vrenje i odlezavanje Procesi kod naknadnog vrenja i odlezavanja, 
Vodenje naknadnog vrenja. 
Naknadnog vrenja i odlezavanje piva predvidenog za 
pasterizaciju, 

3.	 Izbistravanje i istakanje piva Zadaci izbistravanja i istakanja, sredstva za 
izbistravanje, promjene osobine pive. 
Metode izbistravanja, filtracija, centrifugiranje. 
Istakanje, arnbalaza u pivarstvu, funkcija ambalaze, 
vrste ambalaza, punjenje u boce, uredaji za pranje, 
dezinfekciju i punjenje, punjenje u limenke, uredaji za 
pranje i dezinfekciju bacvi, punjenje u baeve, zatvaranje 
i etikiranje - uredaji. 

4.	 Pasterizacija pive Izmjenjivaci topline - cijevni i plocasti, 
Izmjenjivati topline - pasterizatori. 

5. Vrste piva	 Domace, strane. 

6. Kemijski S.SlaV pive i hranjiva vrijed,	 Osobine pive, rniris, boja, okus. 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNl SADRZAJI 

7. Gejena kvalitete pive 

g. Greske pive 

9. Higijena i sanitacija pogona i opreme 

10. lskoristavanje otpadaka u proizvodinji 
pive 

Standard za pivo.
 
Osnovna sladovina,alkohol, provrelost, boja CClI.
 
Mikrobioloska tistoea puta pive.
 

Nedostaci, Bolesti. 

PREDMET: PRAKTI(:NANASTAVA 

Zanimanje: PEKAR 

Godina obrazovanja: I. II i Ill.
 
Sati tjednolgodisnje: 141490. 14/490. 16/560
 

CIU IZADACE 

Cilj programs je osposobi ucenike za samostalno obavljanje poslove u obrtnickoj i indostrijskoj 
proizvodnji pekarskih proizvoda, 

Ucenici rnoraju savladati sigumo rukovanje svim uredajima i strojevima u pogonu i upoznati sve 
izvore opasnosti od povreda u proceso proizvodnje. 

Ucenici ce usvojiti tehnoIogiju izrade peciva i osnovnih vrsta kruha te odrzavanje propisanih 
kllmatskih i higijenskih uvijeta rada, 

SADRUJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED 

R. br. NAZIV VJEZBE PLANlRANl SATI 

I. Organizacija rada i zastita na radu 20 
2. Skladistenje tvoriva ­ podna skladista 45 
3. Razvrstaje tvoriva 20 
4. Prosijavanje brasna 50 
5. Silosiranje brasna 40 
6. Pripremanje kvasca, soli i dodataka 60 
7. Pripremanje masnoca i soCera 30 
8. Vaganje brasna 40 
9. Pripremanje vode za zamijes 40 

10. Zamijes tijesta na sporohodnim mjesalicama 90 
II. Zrenje tijesta 0 rnasti 75 
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SADRL\.! PROGRAMA ZA II. RAZRED
 

R. br. NAZIV VJEZBE PLANIRANI SAT1 

I. Izrada tijesta brzom metodom 70 
2. Zrenje tijesta u masi 30 
3. Premjes tijesta 30 
4. Izrada kvasca 25 
5. Parenje brasna 25 
6. Praznjenje zdjela s tijestom 20 
7. Rucno dijeljenje tijesta 40 
8. Steojno dijeljenje tijesta - vaganje 40 
9. Rucno vaganje tjestenih komada 40 

10. Rucno okrugljenje tjestenih komada 60 
II. Strojno okrugljenje 30 
12. Odmaranje tjestenih kugli 30 
13. Rucno dugoljasto oblikovanje 60 

SADRL\.! PROGRAMA ZA III. RAZRED
 

R.br. NAZIV VJEZBE PLANIRANI SATl 

I. Steojno duguljasto oblikovanje 50 
2. Presan]e tjestenih komada za pecivo 30 
3. Presanje - okrubljenje tijesta za pecivo 30 
4. Obikovanje tijesta za 1emlje 40 
5. Oblikovanje ro~ica 50 
6. Pletenje tjestenih komada 50 
7. Zrenje tjestenih komada 45 
8. Premazivanje tjestenih komada prije peeenja 40 
9. Narezivanje iii bodenje 40 

10. Pecenje u statickim pecirna 65 
II. Peeenje u rotaeijskim i poluautomatskim pecirna 60 
12. Peeenje u automatskim pekarskimpecima 60 
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA 

Zanimanje: MLINAR 

Godina obrazovanja: I, 11 j III. 
Sati tjedno/godgnje: 14/490, 141490.161560 

CIUlZADACE 

Cilj programa je osposobiti ucenika da povezivanjem teoretskog znanja s prakticnim radom stekne 
znanja i vjestine za kontrolu tehnoloskih postupaka u mlinarstvu. 

Realizacija programa osigurat ce uceniku sarnostalno obavljanje svih prakticnih znanja i vjestina u 
mlinarskorn zanimanju. 

SADRZAJ PROGRAMA ZA I. RAZRED 

R.br. NAZIV VJEZaE PLANlRANO SATl 

I. Organizacija rada i zastita na radu 20 
2. Sirovine za mlinsku preradu 30 
3. Kakvoca psenice 50 
4. Preuzimanje sirovina 80 
5. Susenje sirovina 100 
6. Uskladistenje i odrzavanje kakvoce tvoriva 90 
7. Razvrstavanje pasaznihbrasna 50 
8. Homogeniziranje, pakiranje i uskladistenje gotovih 70 

proizvoda rneljave 

SADRZAJ PROGRAMA ZA 11. RAZRED 

R.br. NAZIV VJEZBE PLANIRANO sxrt 

I. Sastavljanje mjesavine psenice 90 
2. Crno ~i~cenje psenice 220 
3. Bijelo ~i~cenje psenice 110 
4. Priprema psenice za meljavu 70 
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SADRiAJ PROGRAMA ZA Ill. RAZRED 

R.br. NAZIY YJEZBE	 PLANIRANO SATl 

I. {:itllnje tehnoloskog dijagrama rneljave 48 
2. Krupljenje 130 
3. Sastavljanje rneduproizvoda rneljave u rnljevnirn 70 

stupnjevirna 
4. Razvrstavanje i prosijavanje 60 
5. {:gcenje krupice i meglice 60 
6. Rastvaranje krupice i maglice 60 
7. Mljevenje okrajaka 38 
8. Mljevenje maglice 38 
9. Otresanje ljuskovitih cesnca i rastresanje rnliva 18 

10. {:gcenje aspiracijskog zraka 48 

PREDMET: PRAKTICNANASTAVA 

Zanimanje: MESAR 

Godina obrazovanja: I, 11 i lll. 
Sali tjednolgodi~nje: 14/490, 14/490, 161560 

ClUlZADACE 

Osnovni cilj programa je osposobiti ucenikeda steeena teoretska znanja povezu s prakticnim zadacama 
struke i ispravno, dobro i sigurno obavljaju poslove rnesarskog zanirnanja. 

SADRiAJ PROGRAMA ZA I. RAZRED 

R.br. NAZlY YJEZBE	 PLANIRANO SATl 

1. Preuzirnanje stoke za klanje	 30 
2. Ornarnljivanje i klanje svinja	 70 
3. Hvatanje i prerada krvi	 25 
4. Surenje svinja, skidanje eekinja	 40 
5.	 Opaljivanje svinja 30 
6.	 Otvaranje trupa i vadenje erijevnog kornpleta svinja 56 
7.	 Otvaranje prsnog kosa i vadenje prsnih organa te 56 

oznacavanje polovica 
8.	 Rasijecanje trupa, vadenje rnozga i endokrinih tlijezda 40 
9.	 Primarna obrada erijeva 46 

10. Sekundama obrada crijeva	 43 
II. Topljenje rnasnog tkiva svinja	 54 
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SADRZAJ PROGRAMA ZA II. RAZRED 

R.br. NAZlV VJEZBE PLANIRANO SATI 

I. Omarnljivanje i klanje goveda 70 
2. Hvatanje i preradakrvi 25 
3. Skidanje koze goveda 30 
4. Otvaranje trupa i vadenje crijevnog kornpleta 55 ) 

5. Rasijecanje trupa, vadanje rnozga i enokrinih tljezda 60 
6. Preuzirnanje toplih polovica i rad u hladnjati 50 
7. Osnovno rasijecanje trupa goveda 25 
8. Obrada buta i plecke svinje 55 
9. Obrada buta i plecke goveda i junadi 62 

10. lskoristavanje lela, vrata, slabina i glave svinja i goveda 58 

SADRZAJ PROGRAMA ZA Ill. RAZRED 

Rbr, NAZIV VJEZBE PLANIRANO SATI 

I. Konzerviranje mesakemijskim sredstvima 28 
2. Konzerviranje mesa dimljenjem 28 
3. Upoznavanjeovitaka 28 
4. Tehnoloski proces proizvodnje kuhanih kobasica 77 
5. lzreda mesnog tijesta 56 
6. Tehnoloski proces proizvodnje barenih kobasica 70 
7. Tehnoloski proces proizvodnje polutrajnihkobasica 56 
8. Tehnoloski proces proizvodnje zimske salame 50 
9. Tehnoloski proces proizvodnje polutrajnih suhomesnatih 56 

proizvoda 
10. Tehnoloski proces proizvodnje trajnih suhomesnatih 63 

proizvoda 
II. Tehnoloski proces proizvodnje slanine 48 
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PREDMET: PRAKTI(:NA NASTAVA 

Zanimanje: MUEKAR 

~~	 Godina obrazovanja: I, II iIll. 
Sati tjednolgodi§nje: 14/490,14/490,16/512 

CIUlZADACE 

Ciljevi prograrna prakticne nastave su obuciti ucenike kako proizvesti i sacuvati kvaIitetno mlijeko, 
osposobiti ih za pravilno koristenje mlijeka u izradi razljcitih rnlijecnih proizvoda, ovladati znanjima i 
vjestinarna20 proizvodnju sireva, rnaslaca, sladoleda te koncentriranih i suhih rnlijecnih proizvoda. 

Zadace ovog programa su stjecanje prakticnih znanja u: priprerni voluminozne i jednostavne 
koncentriranestocne hrane, hranidbe pojedinihkategorija stoke,oddavanje higijenskihuvijetaunastambama 
muznestoke, uzirnanje uzoraka mlijeka20 kemijskuanalizu, proizvodnjukonzumnog mlijekai fermentiranih 
rnlijecnih proizvoda, ovladati tehnologijom proizvodnje sireva, rnaslaca, sladoleda i uguscenih i suhih 
mlijecnlhproizvoda uz pravilno odrfavanje mljekarskeopreme te provodenje iodrzavanje higijenskih mjera 
i uvjeta. 

SADRW PROGRAMA ZA 1. RAZRED 

R.br. NAZIV VJE1BE	 PLANIRANO SATI 

I.	 Priprema voluminozne stocne hrane 50 
2.	 Priprema koncentrirane stocne hrane 30 
3.	 Odredivanje hranidbene i bioloske vrijednosti krmiva na osnovi 20 

organoleptickih svojstava 
4.	 Hranidba i njega krava u pojedinim fazama procesa proizvodnje 70 

mlijeka 
5.	 Mumja krava, primama obrada i isporuka mlijeka 100 
6.	 Higijena i sanitacija opreme 20 muznju, transport i cuvanje mlijeka 40 
7.	 Odrzavanje povoljnih mikroklimatskih i zoohigijenskih uvijeta u 60 

stocnim nastambama 
8.	 Reprodukcija goveda 60 
9.	 Selekcija goveda 20 

10. Proizvodnja i promet svjezeg mlijeka, svjezeg sira i vrhnja 40 

SADRW PROGRAMA ZA II. RAZRED
 

R.br. NAZIV VJE1BE	 PLANIRANI SATI 

I. Prijem mlijeka na sabiralistu, uzimanje uzoraka za kemijsku 30 
analizu 

2. Prijem mIijeka u mljekari 60 
3. Termicka obrada mlijeka 80 
4. Proizvodnja konzumnih mlijecnih proizvoda 70 
5. Priprema cistih kultura za kiselomlijecne proizvode 70 
6. Proizvodnja fermentiranih mlijecnin napitaka 100 
7. Proizvodnja mlijeka i sirutke u prahu 60 
8. Proizvodnja sladoleda 20 

75 



SAD~ PROGRAMAZA 111. RAZRED 

R.br. NAZIV VJEZBE PLANIRANO SAT! 

Tehnologija sira 
I. Odabiranje i priprema mlijeka za sir 90 
2. Sirenje i obrada sirnog zrna 40 
3. Oblikovanje, presanje i solenje sira 70 
4. Odrzavanje sira i oprema tijekom zrenja 40 
5. Utvrdivanje randmana 20 
6. Izrada polutvrdih i tvrdih sireva 40 
7. Proizvodnja svjezeg sira, mekih i topljenih sireva 50 

Tehnologija maslaca 
\. Proizvodnja vrhnja 60 
2. Proizvodnja rnaslaca 102 

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA 

Zanimanje: KONDlTOR 

Godina obrazovanja: I. II i Ill. 
Sati tjednolgodilnje: 14/490. 141490, 14/434 

ClUlZADA~B 

Osnovni je eilj programa da ucenici, na temelju usvojenih strucnih znanja i paralelne strucne prakse, 
ovladaju tehnolosklm procesima proizvodnje konditorskih proizvoda i osposobe se za samostalan rad u 
pojedinim jednostavnijim fazama proizvodnje konditorskih proizvoda. 

SAD~ PROGRAMAZA I. RAZRED 

R.br. NAZIV VJE:2llE PLANlRANO SAT! 

I. Preuzimanje, uskladistenje i transport sirovina 28 
2. Uzorkovanje i ispitivnje svojstva najvaZnijih sirovina u tehnologiji 42 

keksa i srodnih proizvoda 
3. Priprema sirovina za kekse i srodne proizvode 70 
4. Izrada tijesta 56 
5. Obrada i oblikovanje tijesta 70 
6. Pecenje keksa i srodnih proizvoda 56 
7. Zavrsna obrada keksa i keksu srodnih proizvoda 84 
8. Pakiranje keksa i keksu srodnih proizvoda 56 
9. Ocjenjivanje kvalitete keksa i keksu srodnih proizvoda 28 
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SADRtAJ PROGRAMA ZA II. RAZRED 

R.be. NAZIV VJEZBE PLANIRANO SAT! 

1. Preuzimanje i uskladistenje i transport sirovina 28 
2. Uzorkovanje i priprema sirovina 42 
3. lspitivanje svojstava najvaznijih sirovina u tebnologiji kakao 28 

proizvoda 
4. lzrada kakao mase 56 
5. Izrada cokoladne mase 42 
6. Oblikoanje cokolade i cokoladnih proizvoda 42 
7. Zamatanje i pakirnnje cokolade i drugih ~okoladnib proizvoda 56 
8. lzrada kakao rnaslaca i kakao praha 42 
9. lzrada masa od jezgrastog voca 42 

10. lzrada fondat i 1ele rnase 28 
11. lzrada cokoladnog drazea 42 
12. lzrada cokoladnog deserta 42 

SADRtAJ PROGRAMA ZA lll. RAZRED 

R.br. NAZIV VJEZBE PLANIRANO SAT! 

1. Rad u skladistu sirovina 12 
2. lspitivanje svojstava najYa!nijih sirovina u tehnologjii 24 

konditorskih proizvoda 
3. lzrada tvrdih bombona 48 
4. lzrada punjenja za tvrde bornbone 24 
5. lzrada karamela 48 
6. lzrada secemog drazea 30 
7. Zarnatanje i pakiranje bombonskih proizvoda 48 
8. Ispltivanje svojstava najvaznijih sirovina za izradu gume za 12 

zvakanje 
9. Priprema slrovina i izrada mase gume za tYakanje 42 

10. Oblikovanje gume za tYakanje 36 
11. Zamatanje i pakiranje gume za 1vakanje 48 
12. Kontrola amabalaze 32 
13. Kontrola gotovog proizvoda 30 
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PREDMET: PRAKTItNA NASTAVA 

Zanimanje: PIVAR 

Godina obrazovanja: I, n i lll.
 
Sati tjedno/godilnje: 14/490, 14/490, 14/434
 

CIUlZADACE 

Cilj prograrna je d. ucenici na temelju usvojenih strucnihznanja i paralelne strucneprakseovladaju 
tehnoloskirn procesom proizvodnje piva. 

Zadace program. su: ucenike osposobiti Z3 samostalan rad u pojedinacnirn fazama proizvodnje 
pive; razumjeti i sprovoditi besprijekomo higijensko odrzavanje radnog prostora; stjecanje vjestina za 
rukovanje strojevirna i posluzivanje autornatski vodenih proizvodnih linija; osposobiti ucenike1.3 prirnjenu 
svih mjera zastite na radu u pogonima proizvodnje i skladistenje piva, 

SADRiAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED 

R.br. NAZIVNASTAVNE CJELINE NAZ1V VJEZBE 

I. Kunanje sladovine 

2. Meljava slada 

3. Kuhanje sladovine 

4. Vrenje 

Priprerna sirovine: sind, krupica, rib, hmelj. 

Rad na mokroj i suhoj rneljavi slada. 

Pomocni radovi kod kuhanja. Priprema sirovina. Pripre­
rna kotlov a, Pranje kotlova, Bacanje tropa iz kotlova, 
Purnpanje gotove sladovine. Rod na kotlu, Odrzavanje 
cistoce radnog mjesta, Uzimanje uzorka za laboratorij. 

Prijem vruce sladovine u virpool. lspustanje vruce 
sladovine na hladnjak. Pranje virpoola, Pomocni poslovi 
Odrtavanje ~istoee radnog rnjesta, Pranje tankov a. 
Prijem hladne sladovine. Dodavanje kvasca, Aeriranje 
sladovine,Branje kvasca, Pranje tankova, Pomocni 
poslovi u odjeljenju. Kontrola prijema hladne sladovine, 
Gradiranje sladovine, rnladog piva, kontrola provrelosti, 
kontrola dodavanja kolicine kV3SC.,kontrola cistoce i 
steriliteta, cjevovoda, tankova, zraka (uzimanje 
uzoraka) u suradnji s Iaboratorijem, 
Rad na fermentorima. 

SADRiAJ PROGRAMA ZA n, RAZRED 

R.br. NAZIVNASTAVNE CJELINE NAZlV VJEZBE 

I. Higijenski i tehnicki uvijeti Pranje lezecih tankova, Prijem mlade pive, Prikapcanje 
cjevovoda na tankove, Pmnje podova, 

2. Odlezavanje Odvajanje kvasca iz tankova, Kontrola prijerna mlade 
pive u tankove, kontrola odlezavanja piva, kontrola 
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NAZIV VJElBE 

cistoce tankova, prostora i zraka (uzimanje uzoraka) u 
suradnji s laboratorijern, Slanje pive na fillrnciju. 
Pomocni poslovi, Odrzavanjecistoce radnog rnjesta. 

3.	 Filtracija Priprema repromaterijala za filtraciju (filter ploce, 
aktivna zernlja, sredstva za stabilizaciju). Ci~cenje 
podova, filtera, cjevovoda, Prijem pive iz leznog 
podruma. Kontrola filtracije, kontrola dodavanja 
kolicine sredstava za filtraciju, kontrola tistoCe 
filtracije, kontrola izmjene reprornaterijala, 
kontrola steriliteta, kontrolajacine pive. 
Sianje pive u punionicu boca. 

SADRZAJ PROGRAMA ZA III. RAZRED
 

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NAZIV VJUBE 

I. Punjenje u bacve 

2. Punjenje u boce 

3. Rod na etiketirki 

4. Upakiravanje i ispakiravanje 

5. Roo na pasterizaciji 

6. Radovi van pogona 

Prijem bacava 'i slaganje. Pran]e baeava izvana,
 
Ci~enje pogona. Stavljanje etiketa i cepova.
 
Pranje pogona. Stavljanje etiketa i cepova.
 
Pranje pogona. Pranje bacve iznutra,
 
Prijem pive iz filtracije, Rad na uredaju za punjenje.
 
Kontrola punjenja. Kontrola tistoee; kollcine
 
zraka, tistoee zraka (uzimanje uzorka),
 

Rad na uredaju za punjenje boca.
 
Stavljanje sredstva za pranje. Kontrola ~isloee boca.
 
Kontrola kolicine opranih boca. .
 
Bacanje sredstva istrosenih i pravljenje novih.
 
Bacanje starih etiketa, Rod na tisloei stroja i okolo.
 
Prijern pive. Rod na punjaeu, Kontrola rada punjaca.
 
Kontrola rada zatvaraea,
 
Kontrola punjenja, brzina punjenja.
 
Odrzavanje ~isloee radnog mjesta.
 

Priprerna etiketa. Priprema ljepila,
 
Kontrola brzine rada,
 

Rad na traci. Ispustanje potrganih gajbi.
 
Kontrola trake.
 
Pranje podova. Pranje Iinije.
 

Odvoz stakla. Cgcenje radnog mjesta.
 
Kontrola temperature, vode, vrernena prolaska boca.
 

Slaganje arnbalaze.
 
Primanje prazne arnbalaze,
 
Popravak paleta.
 
Skidanje cepova, skidanje etikete,
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PREDMET: PRAKTI{:NA NASTAVA 

Zanimanje: RUKOVODITEU PREHRAMBENIM STROJEVIMA 

Godina obrazovanja: I, II i III.
 
Sati tjednolgodi~nje: 14/490, 14/490. 14/434
 

CIUlZADACE 

Stjecanje elementarnih znanja iz organizacije procesa rada i proizvodnje, upoznavanje izvora opasnosti 
od samih strojeva u liniji, osposobljavanje za primjenu i koristenje osobnih sredstava zastite na radu, 
upoznavanje svih operacija koje se primjenjuju, od pripreme sirovina i repromaterijala do pakiranja gotovog 
proizvoda, skladistenja i otprema na trziste. Razumjeti znacenje i vaznost odrzavanja higijene rada. Stjecanje 
vjestina za obavljanje svih operacija u procesu proizvodnje i samostalno rukovanje strojevima i posluzivanje 
autornatski vodenih proizvodnih linija. 

SAD~ PROGRAMA ZA I. RAZRED 

R.br. NAZIV VJmE	 PLANlRANO SATl 

I.	 Uvod u prakticnu nastavu 42 
- upoznavanje s pravilima i duznostima radnika iz podrucja 

zastite na radu
 
- upoznavanje s izvorima opasnosti pri radu
 
- upoznavanje s uzrocirnapovreda onradu
 

2.	 Osnovne sirovine prehrambene industrije 42
 
- osnovni sastojci namimica
 
- aditivi, konservansi i emulgatori
 
- dek1aracija proizvoda
 

3.	 Higijena prehrambene proizvodnje 56 
- higijenski uvjeti u pogonu 
- osobna higijena radnika 

. -	 pranje, uredaja, pogona i ambalaze
 
- dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija pogona
 

4.	 Osnove tehnoloskih operacija 168 
- pracenja tlaka, temperature, vlaznosti i ostalih parametara u 

prehrambenoj industriji 
- za~tita uredaja od mehanickih, fizikalnih i kemijskih utjecaja 
- posluzivanje trans portera 
- upotreba pumpi u prehrambenoj industriji 
- usitnjavanje, mijesanje, sortiranje i klasificirenje sirovina 
- sedimentiranje, filtriranje i centrifugiranje 
- odjeljivanje komponenata smjese destilacijom i ekstrakcijorn 
- upotreba presa u prehrambenoj industriji 
- primjena uparavanja i dearacije 
- susenje i tipovi susara u prehrambenoj industriji 

5.	 Procesi u prehrambenoj industriji 70 
- upotreba pasterizatora i sterilizatora u prehrambenoj industriji 
- uporaba niskih temperatura u cuvanju narnirnica 
- primjena bioloskog konserviranja hrane 
- primjena kemijskih tvari u konserviranju hrane 
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R.be. NAZIV VJEZIlE PLANIRANO SATI 

6. Ambalaza 56 
- ambalaziranje gotovih proizvoda u staklenu, PVC, 

papirnatu, rnetalnu i drugu ambalazu 
-Iransportna arnbalaza 
- dobivanje jestive ambalaze 
- zastita okolisa 

7. Skladistenje 56 
- vrste skladista 
- skladistenje sirovina i ambalaze 
- skladistenje poluproizvoda 
- skladistenje gotovih proizvoda 

SAOidAJ PROGRAMA 'LA II. RAZREO 

R.br. NAZIV VJEZBE PLANIRANO SATI 

1. Voda u prehrambenoj industriji 42 
- rneksanje vode kemijskim talomim putern 
- rneksanje vode ionskim izmjenjivacirna 
- kontrola omeksane vode 

2. Tehnologija rnlinarstva i prerada brasna 84 
- tehnoloski proces pripreme psenice za meljavu 
- tehnoloski proces mljevenja psenice 
- prijem i priprema tvoriva za izradu kruha i pekarskih proizvoda 
- doziranje i izrada zamjesa 
- oblikovanje i pecenje proizvoda 
- pakiranje proizvoda 

3. Tehnologja prerade i konzervivanja voca i povrca 126 
- prihval, cuvanje i skladistenje do prerade . 
- priprema sirovine za preradu 
-Iehnolo~ki prostupci susenja voca i povrca 
-Iehnolo~ki postupci zamrzavanja voca i povrca 
-Iehnolo~ki postupci sterilizacije i pasterizacije 
-Iehnolo~ki postupci uguscivanja i koncentriranja 
-lehnologjia proizvodnje poluproizvoda (pupe, kase sukusa) 
-lehnologjia proizvodnje voca i povrca u prahu 
.-primjena voca i povrca u proizvodnji juhe i djeeje hrane 
-lehnologija proizvodnje osvjezavajucih gaziranih napitaka 

(tonik, cole) 
-Iehnologija proizvodnje bezalkoholih pica (sirup, sok) 

4. Tehnologija secera i skroba 98 
- doprema i skladistenje repe 
- ~gcenje repe, rezanje i ekstrakcija soka iz repe 
- prerada difuznog soka: ~i~enje, filtriranje, uparavanje, kristalizacija 
- pakiranje i skladistenje secera 
- proizvodnja saturacionog plina 
- proizvodnja kukuruznog brasna 
- proizvodnja skrobnih sirupa 
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R.br. NAZIV VJEZsE PLANIRANO SATI 

5. Tehnologija konditorskih proizvoda 119 
- izrada kakao mase, izrada cokoladne mase 
- oblikovanje fokolade i fokoJadnih proizvoda 
- izrada kakao maslaca i kakao praha 
- izrada cokoladnih drazea, izrada desertnih masa 
- izrada presvucenog cokoladncg deserta 
- izrada tvrdih bornbona, izrada karamela 
- izrada secernog drazea, izrada posebnihvrsta bornbona 
- prijem i priprema tvoriva za proizvodnju keksa 
- izrada tijesta, obrada tijesta 
- pecenje, hladenje i pakiranje keksa 
- izradavall. 

6. Kava. faj i zacini 21 
- prerada i przenje kave 
- pakiranje i proizvodnja fajeva, zacina 

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1II. RAZRED
 

R.br. NAZIV VJEWE PLANIRANO SATI 

I. Tehnologija ulja i masti 
- prihvat sirovine i skladistenje do prerade 
- priprema sirovine za izdvajanje ulja, izdvajanje ulja presenjern 
- izdvajanjeulja eksstrakcijom 
- skladistenje sirovcg uIja i postupci sa sacmarna i pogacarna 
- rafinacijski postupci na sirovu ulju 
- ambalaziranje jestivog biljnog ulja u skaklenku i PVC ambalazu 
- hidriranje biljnih ulja, proizvodnja induslrijskih biljnih rnasti 
- proizvodnja raznih vrsta margarine, proizvodnjamajoneze 
- proizvodnjaraznih vrsta salata 

112 

2. Tehnologjia mesa 
- tehnoloski postupak dobivanja kobasica 
- tehnoloski postupak dobivanja suhomesnatih proizvoda 
- proizvodnja mesnih konzervi 
- kontrola i skladistenje gotovih proizvoda 

48 

3. Tehnologja prerade ribe 
- prijem sirovine, ocjena kvalitete i razvrstavanje 
- hladenje i poledivanje ribe, konfekcioniranje srnrznute ribe 
- filtriranje ribe, proizvodnja konz.ervi od male plave ribe 
- proizvodnja konzervi od velke plave ribe 
- proizvodnja ribljeg brasna i ulja, proizvodnja riblje pastete 

.56 

4. Tehnologija prerade i konzerviranje mlijeka 
- prihvat rnlijeka u mljekari, tipizacija i homogenizacija 
- pasterizacija i sterilizacija mlijeka 
- proizvodnjafermentiranih mlijecnih napitaka (jogurt, keselo 

rnlijeko, acidofilno mlijeko, kefir) 
- proizvodnja koncentriranog rnlijeka 
- proizvodnja rnlijeka u prahu 

112 
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R.br. NAZIV VJEZElE	 PLANIRANO SATI 

- proizvodnja vrhnja i maslaca
 
- proizvodnja sira (polutvrdi, tvrdi, meki, topljeni)
 
- proizvodnja sladoleda,
 
- proizvodnja smrznutog deserta (pudinzi, torte)
 

5.	 Fermentacijski procesi 48
 
- proizvodnja alkohola, proizvodnja kvasceve biomase
 
- proizvodnja octa
 

6.	 Tehnologija slada i piva 32
 
- proizvodnja slada, proizvodnja svijetlog i tamnog piva
 

7.	 Tehnologija vina i zestokih pica 64
 
- prijem i priprema grozda za proizvodnju vina
 
- fermentacija, dozrijevanje i njega vina
 
- proizvodnja rakije, proizvodnja Iikera
 
- proizvodnja zestokih alkoholnih pica
 

8.	 Prociscavanje otpadnih voda 24 
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5. A) OBJA§NJENJE UZ IZRADU NASTAVNIH PLANOVA I PROGRAMA 

Prijedlog obrazovanja za prehrambene tehnicare i trogodisnja zanimanja (mlinar, pekar, konditor, 
rnesar, rnljekar, pivar i rukovalelj prehrambenim strojevima) ternelji se na zahtjevirna nuznih promjena u 
srednjem obrazovanju koje su zapocele jo~ 1990. godine razdvajanjem tehnicara od industrijske i obmicke 
skole u strucnom i opceobrazovnom podrucjuobrazovanja, 

Dosadasnji nastavni plan i program za podrucje rada "prehrana" donesen je 1992. godine. 0 v e 
godine izvrsene su bitnepromjene u NASTAVNOM PLANU I PROGRAMU premauputarna Ministarstva 
prosvjetei sporta RH u eilju njegovograsterecenja i osuvrernenjivanja. 

U iuadi nastavnih programa pojedinih prehrambenih zanimanja sudjelovali su: 

I. Lidija Prpa-Blazekovic, ravnatelj Prehrarnbeno-tehnoloske skole
 
. 2. dr. Maja Petkovic, v~i savjetnik Ministarstva prosvjete i sporta RH
 
3. Valerija Nebojan, dipl, ing. prehrambene tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska ~ola 

4. Jasrninka Jurkovic, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska skola 
5. Jasna Rep, dipl, ing. prehrarnbene tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska skola 
6. Vilma Gorsic, prof. biologije, Prehrambeno-tehnoloska skola 
7. Bozena Sellen-Hanser, dip\. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska skola 
8. Marijan Slip6e, dipl, ing. strojarstva, Prehrambeno-tehnoloska skola 
9. Velimir Vincetic, dipl, ing. kemijske tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska skola 

10. Nina Mihoci, prof. kemije, Prehrambeno-tehnoloska ~ola 

II. Tomislav lvansek, prof. fizike i kemije, Prehrambeno-tehnoloska skola 
12. Dragica Mari~evie, ravnatelj Kernijsko-tehnoloske ~ole Karlovac 
13. Ana Vusir, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Kemijsko-tehnoloske skole Karlovac 
14. Jozo BeWe, ravnatelj Poljoprivredno-prehrambena skola, Pozega 
15. Zdravko Ostroski, ravnatelj Rudarske i kemijske skole, Varatdin 
16. mr, Franjo Marek, ravnatelj Srednje gospodarske skole, Krizevci 
17. Vlado Prskalo, ravnatelj sS Matije Antuna Reljkovki, Slavonski Brod 

U ovoj edieiji liskani su okvirni prograrni strucnih predmeta, a nastavnici ce u svojem operativnom 
(izvedbenorn) programu razraditi i prilagoditi njihovu realizaeiju mogucnostima ucenika i opremljenosli 
~ko1skih radionica. 

B) PRAVILNIK 0 STRUCNOJ SPRBMI I PEDAGOSKO-PSIHOLO§KOM 
OBRAZOVANJU NASTAVNIKA U SRBDNJOJ §KOLI 

Pravilnikom 0 strucnoj spremi i pedagosko-psiboloskom obrazovanju nastavnika u srednjim ~olarna 

objavljenim u G1asnik Ministarstva rosvete i ~ na br.3 1996. tvrduje se odgovarnjuea stru~na sprema 
te potrebno ago o-psi 0 osko obrazovanje profesorajstru~nih sura I s Dl • u 
nastavi u srednjem ~olstvu. L-:c 

Stoga je potrebno za realizacjju i izvodenje obrazovanja u prehrambenoj struei pridrtavati se 
Pravilnika, a posebno ~Ianka 17. i 18. gdje se izri6lO navodi tko mote izvoditi nastavu strucnih predmeta iz 
podrucja prehrane. 
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C) STRU(:NA PRJ\KSA
 

Ucenici trogodi~njihzanimanja duzni so nakon zavrsetka nastave tijekom ~kolskih praznika obaviti 
struenu prakso od 182 sata u I. i II. razredu odnosno 42 sata u III. razredo. Prehrambeni tehniear dulan je 
nakon II. i III. razreda obaviti stmenu praksu od 84 sata, a nakon IV. razredaod 42 sata, 

Strucna praksa u fondu sati predvidenom nastavnim planom za tehnicare organizira se no kraju 2., 3. 
i 4. nastavne godine, a za mlinare, rukovatelje prehrambenim strojevima, konditore, mljekare, pivare, pekare 
i mesare nakon I., 2. i 3. godine. Izvedbeni program utvrduju skole, Izvedbeni program treba predvidjeti 
upoznavanje ucenika s djelatnoscu i organizaeijom rada poduzeca, odnosno tvomiee u koju se upucuju, te 
poslovirna proizvodnje u zanimanju za koje se ucenik obrazuje. Pri planiranju rada ucenika na strucnoj. 
praksi treba voditi racuna 0 prethnodno stecenim znanjima i vjestinarna i njihovu uzrastu. Realizacija strucne 
prakse mora biti organizircna i vodena od strane skole, Ucenici, posebno oni s mjestom boravka izvan 
mjesta skolovanja, mogu sami predlagati poduzece odnosno radionicu u kojoj ce obavljati strucnu praksu. 
Prijedlog ucenika mote se prihvatiti ukoliko poduzece, odnosno radionica, moze osigurati rad na strucnirn 
poslovirna koji odgovaraju nastavnom programu za koje se ueenik obrazuje, njegovom uzrastu i stecenom 
teoretskom znanju. 

Ucenik je duzan voditi dnevnik rada za vrijeme obavljanja strucne prakse, U dnevnik se biljeti 
rnjesto i trajanje rada, sadrtaj i opis rada te zapazanja ucenika u vezi sa sadrtajem rada. Daje ucenik pohadao 
strucnu praksu redo vito i savladao program (bel brojcane ocjene) potvrduje voditelj strucne prakse iz poduzeca 
odnosno radioniee. Dnevnik rada na strucnoj praksi duzan je pregledati nastavnik iz ~ole zadu1en za ustroj 
i nadzor strucne prakse. Obavljena i ovjerena strucna praksa s pregledanim dnevnikom rada uvjet je za upis 
u slijedeci razred, pa je ucenik dutan ovjereni i pregledani dnevnik rada predociti pri upisu u slijedecu 
~kolsku godinu, 

D) PRAKTI(:NA NASTAVA 

a) za trogodi~nja zanimanjae u potpunosti organizira izvan skole, u industrijskim iii u obrtnickirn 
radionicama (rnini-pekare, klaonice,.mesniee). Pri tome se vodi briga da su radioniee dobro opremljene 
kako bi se ucenicima omogucilo suvremeno obrazovanje za odabrano zanimanje, Skola je duzna obavljati 
strucni nadzor i pracenje napredovanja ucenika u obrtniekim i industrijskim radionicama, 

b) za ~elverogodi~oja zanimanja - prehrambeoog tehui4mf.liena nastava se realizira u IV. 
razredu u tvornicama prehrnmbene industrije.. 

Prakticna nastava izvodi se U tvornicarna "Ledo", "Zvijezda", "Badel", "Franck", "Sljerne", 
"Z::J.grebatka pivovara", uKlnra", uPliv3". "~".; ..Dukat··... 

Prakliena naslava se realizira u grupama od 10 ueenika uz strueni nadmr naslavnika zadu1enog za
 
praktienu naslavu..
 

zadace prakliene naslave su:
 
- upoznavanje tehnolo~ogprocesa proizvodnje,
 
- sljecanje osnovnih vj~tina pri radu na strojevima i uredajima,
 
- upoznavanje ueenika s poslovima prehrarnbenog tehnieara u praksi.
 

B) ZAVR~NI ISPITI 

zavdnim ispitom u struenim ~kolama.provjeravase i ocjenjuju znanja i sposobnosli iz podrueja za
 
koja se ueenik obrazovao u srednjoj ~oli. zavdni ispil pola1e se u skladu s pravilnikom 0 polaganju zavdnih
 
ispila. (Glasnik Ministarslva kulture i prosvjete br. 3 od II. !ravnja 1995. godine).
 

zavdni ispit pola1e se u tri ispitna roka: 
a) u !jetnom roku, nakon zavde!ka naslave 
b) u jesenskom roku, u prvoj polovici rujna 
c) u zimskom roku, u prvoj polovici sijeenja 
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Kalendar zavrsnih ispita donosi ravnatelj skole nakon pribavljenog misljenja Nastavnickog vijeca 
do 30. rujna tekuce godine. 

Svi rokovi za zavrsne ispite odredeni su Pravilnikorn 0 zavrsnom ispitu kao i kalendarorn rada za 
svaku skolsku godinu. 

a) trogodisnja zanimanja 

Zavrsni ispit sastoji se do:
 
- prakticnog dijela
 
- pismenog ispita iz hrvatskog jezika
 
- usmenog ispita kojim se provjerava znanja iz stroke i zanimanja
 

Zadaci za praktican raducenikanazavrsenorn ispitumoraju odgovarati sadd.ajemi razinom ciljevima 
i zadacama obrazovnog programa po kojem se ucenik obrazuje, 

1EME: 

Prerna sadrfajima obrazovnih program. zadace za prakticni dio mogu biti: 

za zanimanje MLINAR 

- preuzirnanje psenice
 
- susenje psenice
 
- cmo ti~enje psenice
 
- priprernapsenice za mljevenje
 
- krupljenje
 
- razvrstavanje i prosijavanje
 
- tt~ellje1mrpice i ma~
 

- mljevenjemaglice
 

za zanimanje PEKAR 

Izrada raznih vrsta kruha
 
- poznavanje recepture - sastava tijesta za razne vrste kruh.
 
- izrada odredene vrste kruho
 
- zrenje tijesta u masi
 
- peeenje zrelih tjestenih kornada
 

Izrada raznih vrsta peciva
 
- poznavanje receplUre za lzradu temlji, ro~ic., slanaca...
 
- izrada odredene vrste tijesta
 
- obrada tijesta i tjestenih kornada
 
- zrenje tjestenih komada
 
- petenje zrelih tjestenih komada
 

za zanimanje RUKOVATBU PREHRAMBBNIM STROJEVIMA 

- sterilizacija mlijeka
 
- pasterizacija mlijeka
 
- dobivanje ulj. ekstrakcijom
 
- automatsko vodenje pri proizvodnji sladoleda u kornetu
 
- mjerenje velicina u postapku proizvodnje tankog tijesta za savijaee
 
- automatsko vodenje proizvodnje lisnatog tijesta
 
- mjerenje velicinn u postupku proizvodnje sladoleda
 
- rafinacija ulja
 
- kristalizacija ~
 
- obrada otpadnih voda
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za zanimanje KONDITOR 

-lehnolo~ki proces proizvodnje cajnog peciva
 
- tehnoloski proces proizvodnje slanih ~tapica
 

- tehnoloski proees izdvajanja kakao-maslaca
 
- instatiziranje kakao-praha
 
- proizvodnja punjenog cokoladnog deserta
 
- proizvodnja tvrdih bornbona
 
- proizvodnja plasticno-elasrlenlh karamela
 

za zanimanje MESAR 

- preuzimanje stoke za klanje
 
- klaonieka obrada svinja
 
- topljenje masnog tkiva u svinja
 
- klaonicka obrada goveda
 
- vadenje unutarnjih organa
 
-lehnolo~ki proces proizvodnje kuhanih kobasica
 
-lehnolo~ki proces proizvodnje barenih kobasica
 
-lehnolo~ki proces proizvodnje polutrajnih kobaslca
 
- tehnoloski proces proizvodnje trajnih kobasica
 
- tehnoloski proces proizvodnje polutrajnih suhomesnatih proizvoda
 

za zanimanje MLJEKAR 

- primanje mlijeka, primarna obrada i isporuka mlijeka 
-lehnolo~ki proces proizvodnje konzumnih mlijeka 
-lehnolo~ki proces pripreme kulture za kiselomlijecne proizvode 
-lehnolo~ki proces proizvodnje fermentiranin mlij~nih napitaka 
- tehnoloski proees proizvodnje sladoleda 
-lehnolo~ki proces mekog i tvrdog sira 
-·lehnolo~ki proces maslaca 
-lehnolo~ki proces kondenziranih i dehidriranih mlijeenih proizvoda, 

za zanimanje PlYAR 

- tehnologija proizvodnje slada 
- tehnologjja proizvodnje sladovine 
- kuhanje sladovine s hmeljom. hladenje i izbisrravanje sladovine 
- proces vrenja i vodenjevrenja u zatvorenim fermentatorima 
- pasterizacija piva 
- ocjena (i kriteriji) kvalitete pive 

Praktican rad se izvodi u vanjskim radionicama u kojima je ufenik savladao program prakticne 
nastave, 

Pripremai provedbaprakticnog rada, 
Prema Pravilniku 0 zavrsenlm ispitima popis zadaca utvrduje ispitni odbor. Prijedlog zadaca Z'! 

prakticni rad izraditi ce nastavnici prakticne nastave u indusrrijskim obrtnickim radionicama u kojima ce 
ucenici izradivati prakticni rad, Prilikom utvrdivanja zadaca mogu se uzeti u obzir i prijedlozi ucenika 
ukoliko su u skladu s ciljevima i zadacarna obrazovnog programa po kojem se ucenik ~olovao. 

Nastavnlci koji su predlofili zadace za prakticni rad i u ~ijim ce radionicama ucenici izradivati 
praktican cad dUfni su osigurati say rnaterijal, strojeve i sve sto je potrebno za izradu prakticnog rada, 

Nadzor nad pripremom za praktican rod ucenika na zavdnom ispitu (pravovremeni prijedlog zadoCa 
i osiguranje svih uvjeta La njegovu provedbu duzni su voditi voditelji praktiene nastave (radnici u radionicama 
obrtnika i industrijskim pogonima). 

Osobe iz skole zaduzene za nadzor pripreme prakticnog rada ucenika na zavrsnom ispitu ujedno su 
i tlanovi ispitnih komisija, 
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U obrtnickim rndionicama i industrijskim pogonima prakricnirad ocjenjuju:
 
- strucni nastavnik tog zanirnanja u Prehrambenoj-tehnoloskoj ~oli
 

- clan Obrtnicke kornore iii Udruzenje obrtnika RH
 
- mentor (strucni u~itelj u obrtnickim i industrijskim radionicama)
 

Pismena zadaca iz hrvatskog jezika pise se cetiri suncana sata, a ucenici biraju jednu od tri zadane 
terne. Pozeljno je da su teme iz struke, zanimanja iii iz podrucja knjizevnostikao i slobodne teme iz zivota, 
Ocjenjuje se pismenost, izra1ajnost i zrelost u razrnisljanju. 

Strukovni sadrzaji na usmenom dijelu sadrze podrueja iz tehnologije zanimanja i prakticne nastave, 
Clanovi ispitnekomisije suo 
- strucni nastavnik iz skole 
- elan Hrvatske gospodarske komore iii Udruzenja obrnika RH 1- mentor (stru~ni u6telj) iz prakti~e nastave iz radionice gdje u~enik obavlja prakti~nu nastavu 

Usmenim se dijelom provjerava znanje i sposobnosti karakteristicne za odredena prehrambena 
zanimanja,Pitanja nausmenomdijelu ispita trebajuobuhvatiti sadrzajepredmetakarakteristicnihza pojedina 
zanirnanja, Pitanja trebaju obuhvatiti bitne dijelove pojedinih nastavnih predmeta i biti tako sastavljeni da 
zahtjevaju povezivanje pojmova i ~injenica iz vise predmeta u jednu cjelinu. 

b) ~etvorogodiAnja zanimanja 

Zavrsni ispit u tehnickirn zanimanjirna cetvorogodisnjeg trajanja sastoji se od:
 
- obrane zavrsnog rada
 
- pismenog i usmenog ispita iz hrvatskog jezika
 
- pismenog iii usmenog ispita iz strukovnih predmeta
 

Prema ciljevima, zadacama i nastavnim planovirnaobrazovanjaza zanirnanjeprehrambeni tehnicar 
na usmenom iii pismenom ispitu iz strukovnih predmeta trebaju biti obuhvaeeni saddaji predmeta: 

- prehrambena tehnologija 
- kontrola namlrnica 
- mikrobiologija 

'fEME: 

Za izradu zavrsnog rada ucenici mogu odabrati sljedece teme:
 
- proizvodnja ~iIjnog peciva
 
- proizvodnjaceralnih kab
 
- proizvodnja alkohola
 
- valcanje cokoladne muse
 
- temperiranje cokcladne mase
 
- proizvodnja slada
 
- proizvodnja bijelih vina
 
- proizvodnja likera
 
- njega i cuvanie vina
 
- pasterizacjja mlijeka
 
- proizvodnja jogurta
 
- tehnoloski proces proizvodnje slada
 
- odredivanje suhe tvari u sladoledu
 
- odredivanje sadrzaja vode u mesnim preradevinama
 
- standardne rnetodeodredivanja vode u przenoj kavi
 
- odredivanje sadrzaja vlage u sjernenkama za proizvodnju ulja
 
- kontrola kvalitete sivog ulja
 
- rnikrobioloskaanaliza majoneze
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Teme za zavrsni rad.teme za pismeniispit iz hrvatskogjezjka i pitanjaza usmeneispiteiz strukovnih 
predrneta priprernaju predmetni nastavnici, 

Zavrsni raducenika u cetvorogodisnjim zanimanjima sastcje se ad: 
- izradezavrsnograda 
- pismenogopisa zavrsnog rada (elaborat). 
Obrana zavrsnog rada sastoji se u usmenom obrazlozenju teme za zavrsni rad, postupka pri izradi 

zavrsnog rada i ovladavanju potrebnim vjestinama i znanjima u svezi so zavrsnim radom. 

lspitnu komisijuza ocjenjivanje zavrsnog rada cine:
 
- nastavnik mentor
 
- nastavnik strokovnihsadrtaja
 
- strucnjak iz poduzecagdje je ucenik obavio zavrsni rad iii nastavnik prakticne nastave.
 

Pisrnena zadaca iz hrvatskogjezika no zavrsnom ispitu pile se u trajanju od najvise cetiri sata. 
Usmenim ispitom iz hrvatskogjezika provjeravase usvojenostgradiva tijekom sve ~eliri godine iz 

svjetske i nacionalne knjirevnosli i jezika, 
Usmeni ispit iz strucnih predmeta provodi 50 nakon usmenog dijela iz hrvatskog jezika, lspitna 

pitanja no usmenom ispitu iz strucnih predmeta koncipirana su tako da su =tupljene sve tehnologije 
prehrambenestroke, kontrola namirnica i metodologija pracenja kvalitete namimica, 

Usmeni ispit provodi50 pred komisijom koj~ 50 sastoji od predsjednika i dva do ~liri ~I",,~ od kojih 
je jedan clan nastavnik ispitnogpredmeta, 

Ostali uvjeti i upule 0 provodenju zavrsnih ispita vidljivi su u Pravilniku 0 polaganju zavrsnog 
ispita, kao i vrijeme odrzavanja ispita koji su odredeni kalendarom rada skote za svaku !kolsku godinu, 

Pravilnik 0 polaganju zavrsnog ispita i svi rokovi vezani za zavrsne ispite, a odredeni kalendarorn 
rada frole izvjesteni su na ogtasnoj ploei ~kole kako bi 50 ucenici rnogli0 svemu pnvodobno upoznati, 
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