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PREHRANA (A)

1. CILJ IZADACE OBRAZOVANJA PREHRAMBENOG TEHNICARA

Ostvarenje ovog programa traje &etiri (4) nastavne godine, a v Sirem sustavu obrazovanja prehrambeni
tehniar pripada skupint tehnickih kadrova s podru¢ja prehrambene industrije.

Ovaj profil obuhvaca poslove i radne zadace u sljedecim tehnologijama;
— tehnologija mlijeka i mlije¢nih proizvoda

— tehnologija preradbe mesa

— tehnologija preradbe ribe

— tehnologija voca i povrca

— tehnologija mlinarstva i preradbe brajna

— tehnologija konditorskih proizvoda

— tehnologija §ecera i §kroba

— tehnologija ulja i masti

— tehnologija vina i Zestokih pica, alkohola, piva, kvasca i octa

— fermentacijski procesi u prehrambenoj fermentativnoj industriji i obradbi otpadnih voda.

Cilj obrazovanja je uéenika osposobiti za: voditelja i organizatora poslova primanja, rukovanja i
uskladiftenja sirovina, ambalaZe i gotovih proizvoda, organizatora i voditelja cijelog proizvodnog postupka,
za samostalnog tehnicara u kontrolno-analiti¢kom laboratoriju i suradnika v razvojnim laboratorijima,

Obrazovanje je 3iroko zamisljeno kako bi se omogucila 3to laksa i brZa prilagodba uvjetima rada
nove tehnologije ili usavriavanju (pobolj3anju) postojece.

Sirinu obrazovanja osigurava i ustrojstvo nastavnog plana koji osim zajednickih opéeobrazovnih
sadrZaja ima i znatan vdio opdih sadrZaja u sluZbi struke te drugih stru¢nih sadrZaja koji se ostvarnju teoretski
i preko vjezbi.

Tijekom obrazovanja nuZno je pratiti razvoj i promjene u inZenjerskim disciplinama kao 3to su:
— tehnolo3ki postupci i procesi
— prehrambena tehnologija
— mjerenje, regulacija i automatizacija
— fizikalne, kemijske i mikrobioloske analize, ponajprije
glede kompjutorizacije v proizvodnji i kontroli,

Tijekom obrazovanja uéenicima treba omoguciti posjet proizvednim pogonima.

Ste¢ena teoretska znanja iz struénih sadrZaja uéenici moraju znati prakticki primijeniti kroz vjezbe,
prakticnu nastavu i struénu praksu te nauditi samostalno obavljati navedene poslove.

Ucenike treba uputiti da se u izradi seminarskih radova samostalno koriste domadom i stranom
literaturom. _

Nakon zavrietka éetverogodi$njeg obrazovanja uéenici polaZu zavrni ispit. Zvanje prehrambenog
tehni¢ara je zavrino zanimanje s kojim se uéenici mogu zaposliti ili nastaviti svoje obrazovanje na srodnim
fakultetima. ' :



PREHRANA (B)

CILY 1 ZADACE OBRAZOVANJA PEKARA

Glavni cilj obrazevnog programa je odgoj i obrazovanje djelatnika za obrtni¢ku i industrijsku pekarsku
proizvodnju. Zavrietkom obrazovanja uéenik bi trebao biti tako osposobljen da mu je potrebno minimalno
vrijeme za potpunu samostalnoest u obavljanju radnih postupaka i vladanju odgovarajuéim znanjima i
vjeitinama te radnim navikama.

Kroz obrazovanje se u¢enika poti¢e na stvaraladtvo i na ¢uvanje prirode i okolia. VaZan cilj je i
pracenje svih tehnoloskih i drugih novosti iz podrugja pekarstva a teoretska znanja iz obrazovnog procesa
moraju emoguditi u¢eniku da kao buduci djelatnik moZe pratitt novosti u struci.

Posebni ciljevi sadrZani su u vedem broju sati prakti¢nog rada, kroz koje u€enik razvija komunikacijske
sposobnosti, kriticki odnos prema vlastitim rezultatima rada i navike za ¢uvanje sredstava rada i radne
okoline.

Da bt se u¢enik osposobio za samostalno obavljanje svih radnih operacija u pekarstvu potrebno je
svladati sljedecde zadade:

1. 1zrada tijesta za kruh i peciva: prijam i skiadiStenje svih tvoriva, priprema tvoriva, doziranje, sve
vrste zamjesa tijesta, zrenje tijesta u masi, premjes tijesta.

2. Obrada tijesta i tjestenih komada: dijeljenje tijesta ruéno i strojno, vaganje, ckruglienje, meduzrenje
i zavrino oblikovanje tjestenth komada za kruh i peciva.

3. Zrenje tjestenih komada: obi¢no i kontinuirano.

4. Petenje tjestenih komada: priprema tjestenih komada za pecenje, ubacivanje u ped, pecenje i
vadenje gotovih proizvoda.

5. Hladenje i skladistenje proizvoda: prirodno i umjetno hladenje proizvoda, uvanje braina u
skladigtima.

6. Naj¢e¥dée bolesti i kvarenje proizvoda.

7. Analiza kakvode proizvoda i pogreske u proizvodnji.

Posao zahtijeva od tzveitelja tjelesnu izdrZljivost, spretnost ruku, dobar vid, izaZena osjetila mirisa
i okusa, dobro podnodenje no¢nog rada, spremnost na suradnju i odgovornost prema radu.

CILJ 1 ZADACE OBRAZOVANJA MLINARA

Tehnoloske primjene u procesu prerade Zitarica odnosno proizvodnji bradna, uvjetovane uvodenjem
suvremene mlinske opreme, nametnule su medu ostalim i potrebu za poboljianjem obrazovanja mlinara.

Osnovni cilj programa je omoguciti néenikuo uspjesno ukljudivanje v rad na osnovi steenih teoretskih
i praktignih znanja, omoguditi mu samostalno obavljanje svakog tehnolofkog postupka i pogonsku kontrolu
rada pojedinog stroja i uredaja v procesu prerade Zitarica odnosno proizvodnje bradna s posebnim osvrtorm
i utjecajem na tehnoloski postupak te isticanjem vaZnosti tog postupka na kakvocu i koli¢inu gotovih
proizvoda.

Posebni ciljevi programa trebaju se ostvariti kroz prakti¢ni rad, gdje ufenik treba povezivanjem
teoretskog znanja s prakti¢nim radom ovladati vjedtinama 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 samostalnostt uéenik treba ovladati radnim vjedtinama 1
zahvatima u sijedecim tehnolotkim postupcima;

1. Preuzimanje tvoriva za mlinsku preradu: raspoznavanje pienice, rafi, zobi, jedma, kukuruza,
sirka, riZe, prosa i heljde. .

2. Kakvoca p3enice: organolepti¢ka ocjena kakvoce, zaraZenost Stetnicima, raspoznavanje pojedinih
sorti p3enica, upoznavanje ustrojstva zina; odredivanje hl-mase, vlage, primjesa, veli¢ine, apsolutne mase,
sadriaja pepela, sadrZaja vlaZnog i suhog ljepila, probno mijevenje i probno pedenje.

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

4. Pred¢idenje tvoriva: nadin predciscenja, osohine izdvojenih primjesa, djelatnost silosnog aspiratora,
rotacijskog sita i aspiracije.

5. Sugenje tvoriva: kakvedca tvorivp prije i poslije sudenja, kontrola tvoriva n odjelu radijatora, toplog
i hladnog zraka, kontrola mjernih instrumenata.

6. Uskladistenje tvoriva: popunjenost smjeStajnih prostora, kontrola stanja tvoriva, nagin eleviranja,
provjetravanja, hladenja.
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7. Crno &i¥cenje pienice: nadelo izdvajanja primjesa prema obliku, veligini, gustoéi, ponasanju u
zraénoj struji, feromagnetnim svojstvima, boji, kontrola rada mlinskog aspiratora, trijera, magnetnih aparata,
izdvajada kamena. ’

8. Bijelo ¢idcenje pSenice: izdvajanje primjesa pranjem, ribanjem, ljuitenjem, éetkanjem, trljanjem,
kontrola rada mokre ribalice, ribalice, ljustilice, éetkalice, trljalice.

9. Priprema pienice: nacin pripreme pienice, kontrola rada kvasilice i zamagljiva¢a. Sastavljanje
mjeSavine pienica.

1. Mljevenje p3enice: nadin krupljenja, razvrstavanje i prosijavanje, &iscéenje krupice i maglice,
rastvaranje krupice, mljevenje okrajaka, mljevenje maglice, rastresanje mliva, otresanje ljuskovitih estica,
kontrola rada valjéanih stolica, planskih sita, &istilica krupice, otresivaca posija, rastresalica.

11. Razvrstavanje gotovih proizvoda: krupice, brasna (meko, oitro, bijelo, tamno), stoénog brasna,
posija, klica.

12. Homogeniziranje, pakiranje i uskladitenje gotovih proizvoda mljevenja: nadin homogeniziranja,
pakiranja i uskladistenja, kontrola rada mijedalica, strojeva za krupno i sitno pakiranje.

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA MESARA

Osnovni cilj zanimanja je osposobljavanje uéenika za samostalno obavljanje karakteristi&nih poslova:
prijam stoke za klanje, kiaoni¢ku obradu, hladenje mesa, rasijecanje, iskoristavanje, obradu mesa za razlicite
namjene, obradu crijeva, preradu mesa u kobasice, u suhomesnate proizvode, proizvodnju mastt, fuvanje
uskladistavanje proizvoda.

Za samostalno obavljanje ovih poslova potrebno je svladati radne postupke:

1. Klaoni¢ka obrada svinja: preuzimanje svinja, dogon i omamljivanje, klanje i iskrvarenje, surenje
svinja, opaljivanje, skidanje crnila i pranje trupova, otvaranje i rasijecanje trupova, razvrstavanje mesa.

2. Klaoni¢ka obrada goveda: preuzimanje goveda za klanje, omamljivanje, klanje i iskrvarenje goveda,
podizanje na kolosijek i skidanje koZe, otvaranje trupa i vadenje unutarnjih organa.

3. Obrada crijeva: primanje crijevnog kompleta 1 odvajanje crijeva iz kompleta, osnovna i pomoéna
obrada crijeva, razvrstavanje, kalibriranje, konzerviranje i uskladistenje crijeva.

4. Rasijecanje i iskoridtavanje mesa: preuzimanje 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 Zetvrti na osnovne dijelove, obrada osnovnih dijelova
za pojedine namjene.

5. Klanje i obrada ostale sitne stoke.

6. Proizvodnja kobasica: iskori$tavanje i obrada mesa za kobasice, soljenje mesa, usitnjavanje mesa
i slanine, dodavanje aditiva i zacina, rad na mijesalici, nadijevanje kobasica u prirodne i umjetne ovitke,
oblkovanje kobasica, termicka obradu, uskladiftenje kobasica.

7. Proizvodnja suhomesnatih proizvoda: iskoriStavanje i obrada mesa za suhomesnate proizvode,
soljenje i salamurenje mesa, cijedenje, termic¢ka obrada, uvanje i uskladi$tavanje suhomesnatih proizvoda.

8. Proizvodnja masti: usitnjavanje masnog tkiva, punjenje u kotlove, topljenje masnog tkiva suhim
i vlaZnim postupcima, odvajanje masti od &varaka, predanje évaraka, proc¢is¢avanje i odvajanje masti,
stabilizacija i punjenje masti u ambala2u, uskladistavanje i ¢uvanje.

Izvsiitelji poslova trebali bi imati opcu tjelesnu sposobnost, spretnost ruku, to¢nost pokreta $ake i
prstiju, prosjean vid, osjetljivost osjetila mirisa i okusa, sposobnost suradnje s ostalim djelatnicima i
odgovarnost prema radu.

CIL) 1 ZADACE OBRAZOVANJA KONDITORA

Cilj obrazovanja kenditora je osposobitt uéenike za samostalno obavljanje pojedinih jednostavnih
faza rada u tehnoloskom procesu proizvodnje konditorskih proizvoda kao 3to su: prijam i prijevoz sirovina,
poluproizvoda i gotovih proizvoda, priprema sirovina za proizvodnju, samostalni rad na edredenim strojevima
1 uredajima te poslovi odrZavanja i ¢i$éenja strojeva i uredaja i pomocnog pribora, priprema ambalaze i rad
u procesu pakiranja i uskladistenja proizvoda.

. Dabiucenici mogli samostalno i kvalitetno obavljati navedene radne operacije potrebna je teoretska
i prakti¢na nastava, kao i struna praksa.

Teoretska nastava sastoji se od op<cih zajedni¢kih sadrZaja i strukovnih sadrzaja. U sklopu strukovnih

sadrZaja kroz nastavne programe-biologije, kemije i biokemije, u¢enici dobivaju osnovna znanja iz prirodnih
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znanosti, upoznaju strukeuru i bioloSku ulogu vaznijih prirednih spojeva kao osnovnih sastojaka sirovina i
proizvoda.

Kroz sadrZaje predmeta Mikrobiologije i Higijene i sanitacije u€enici usvajaju znana i potrebe
osobne higijene i higijene okoline 3to je vrlo vaZno u pogonima prehrambene industrije.

Kroz sadriaje predmeta Tehnologija konditorstva uenici se upoznaju sa sirovinama konditorske
industrije, njthovim prijevozom i cuvanjem, tehnolodkim procesima proizvodnje konditorskih proizvoda,
kao i sa strojevima i uredajima potrebnim za proizvodnju u tim procesima, a takoder i s ambalaZom i
skadistenjem konditorskih proizvoda. Usvajanje stru¢no-teoretskih znanja prati vodenje prakti¢ne nastave i
struéne prakse. Kroz sadriaje predmeta Tehnologija konditorstva potrebno je pratiti dinamizan razvoj
tehnologije i sve vecu automatizaciju tehnologkih procesa, u femu znaéajnu ulogu imaju i sadrzajl predmeta
Mjerenje, regulacija i automatizacija.

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA RUKOVATELJA PREHRAMBENIM
STROJEVIMA

Program za rukovatelja prehrambenim strojevima obrazuje polaznike za sljedece poslove: prihvat i
manipulaciju sirovinama u skladidtima i industrijskim pegoenima i hladnjadama, sudjelovanje u vodenju
jedini¢nih operacijau procesu proizvadnje, skladiStenju, transportu i distribuciji proizvoda i repro-materijala,
¢iscenje i higijensku kontrolu pojedinih strojeva i prostora.

Ovo zanimanje obuhvaéa Sire podru¢je prehrambene industrije, tj. preradu voca i povréa, mlijeka,
ribe, proizvodnju masti i vlja, proizvednju §ecera, alkoholnih i bezalkoholnih piéa, proizvodnju i prerada
kave, kavovina, instanta, 2ajeva i ekstrudiranih proizvoda. Navedeno zanimanje je tehni¢ke naravi, iz tega
proizlazi nuZnost struénih predmeta kao $to su: Mjerenje, regulacija i automatizacija procesa, Tehnologija
zanimanja i prakti¢ne vjeZbe (nastava).

Sva steCena teoretska znanja ucenici moraju znati prakticki prlmuenm kroz prakti¢nu nastavu i
stru¢nu praksu te steci §to vie samostalnosti u obavljanju navedenih poslova. Prijeko je potrebno da uéenici,
povezivanjem radnih operacija i zahvata, ovladaju radnim procesom proizvodnje razli¢itih prehrambenih
industrija. Posebno je vaZno da se tijekom obrazovanja za navedeno zanimanje steknu odredena znanja iz
higijene i sanitacije u proizvodnji hrane te mjera zastite na radu.

'CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA MLJEKARA

Proizvodnja mlijeka je slofen postupak koji je u uskoj vezi s reprodukcijom muzne stoke, a od
vanjskih ¢imbenika posebno je vaZna njihova hranidba i muZnja. Zato ¢e ufenici tijekom prve godine
obrazovanja u prakti¢nom radu svladavati osnove proizvodnje kvalitetnog mlijeka.

U sljedecoj fazi obrazovanja u¢enici trebaju ovladati osnovnim znanjima iz mikrobiologje, tehnologije
konzumnog mlijeka, kao i tehnologije fermentiranih proizvoda uz upoznavanje dijeia opreme za prcradu
mlijeka.

U trecoj godini obrazovanja uéenici €e upoznati i prakti¢no svladati tehnologiju proizvodnje raznih
vrsta sirova, vrhnja i maslaca.

Tijekom prakti¢nog ovladavanja tehnologijom mlijéka i mlije¢nih proizvoda uenici trebaju po3tovati
i provoditi stroge higijenske mijere zadtite od zagadivanja i inficiranja proizvoda sveukupne proizvodnje, uz
potpunu zastitu zaposlenih djelatnika od ozljeda i nesrea na radu.

CILJ I ZADACE OBRAZOVANJA PIVARA

Cilj ovog programa je osposobljavanje ufenika za samostalno obavljanje poslova i zadaca u svim
djelovima proizvodnog procesa od uskladi3tenja tvoriva do konagnog proizvoda piva te spoznaja vaZnosti
odrZavanja bezprijekomne higijene tijekom proizvodnje piva. -

Zadace programa su upoznavanje uéenika s vrstama tvoriva za proizvodnju piva, mogucnostima
njihova &uvanja i pravilne upotrebe. Ujedno je zadaca programa upoznavanje cjelokupne tehnologije
proizvodnje slada ispiva uz razumijevanje kemijskih i mikrobiologkih procesa koji se pri tome odvijaju.
Utenici moraju svladati pravilno rukovanje sa strojevima i primjenu zastitnih mjera za vrijeme rada u
proizvodnim pogonima i skladi§tima.



2. NASTAVNI PLANOVI
PREHRANA (A)

090104 PREHRAMBENI TEHNICAR

I. ZAJEDNICKI DIO

Red. Tjedni broj sati
broj NASTAVNIPREDMET l.r 2r. 3r 4r.
1. Hrvatski jezik 3 3 3 3
2, Strani jezik 2 2 2 2
3. Povijest 2 2 — —
4, Geografija 2 | — _
5. Tjelesna i zdravstvena kultura - 2 2 2 2
6. Politika i gospodarstvo — — — @
7. Etika / Vjeronauk 1 1 1
8. Matematika 3 3 3 3
9. Fizika 2 2 — —
10. Biologija 2 2 — —
1. Ra@qnalstvo 2 2 - —
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO @ 20 11 12 G (1'
n % 1D
o e .
1L POSEBNI STRUCNI DIO ——TJJL = 2o
e
Red. Tjedni broj sati -
broj NASTAVNI PREDMET l.r. 2r 3r. 4.r G’L‘l
12 Opcai anorganska kemija 243 2 — — — f@@ ‘\'af'@) -
{1 Fizikalna kemija — —_ 2 _
) Analiticka kemija — 1+3 — —
hea-orrhie. — — 242 —
Biokemija — — — 2
. Mikrobiologjia — — 2+2 —
Osnove znanosti 0 prehrani 3 3 — —
Prehrambena tehnologija — — 4 4
Kontrola namirmica — — — 045
) Tehnic¢ko crtanje i elementi strojeva 2 — — —
. "Mijerenja, regulacija i automatika_ — — 042 —
Tehnoloske operacjje . —_ 2+1 2+1 —
w?»ﬂ%‘l“ - - Ternodinamika-+ tertotehnmikas —_— — 2 —
25 Prakti¢na nastava — - — 7
26. Izborna tehnologija / Ekologija — — — 2 — X (/[ J:UQ
UKUPNO STRUCNI DIO 10 12 21 20 TR
. SVEUKUPNO 31 32 32 32
STRUCNA PRAKSA (godisnji zbroj sati} — 84 84 42 .




PREHRANA (B)

091103 MLINAR
091203 PEKAR
091303 KONDITOR
091403 MESAR

091503 RUKOVATELJ PREHRAMBENIM STROJEVIMA

091603 MLJEKAR
091703 PIVAR

1. ZAJEDNICKI DIO

Red. Tjedni broj sati
broj NASTAVNI PREDMET L.r. o 2r 3r.
1. Hrvatski jezik 3 3 3
2. Strani jezik 2 2 2
3. Povijest 2 — -
4. Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2
5. Politika i gospodarstvo — 2 —
6.  Etika/ Vjeronauk 1 I 1
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO 10 10 8
11. POSEBNI STRUCNI DIO
Red. - Tjedni broj sati
broj NASTAVNIPREDMET lr. 2r ir
7.  Matematika 2 2 —
8.  Radunalstvo — — 2
9.  Tehnologja zanimanja 6 6 6 .
10.  Proktina nastava 14 14 14 r}'
" i.—‘""‘ - :
UKUPNO STRUCNI DIO 22 22 24
SVEUKUPNO 32 32 32
STRUCNA PRAKSA (godisnji zbroj sati) 182 182 42




3. OKVIRNI NASTAVNI PROGRAMI — PREHRANA (A)

PREDMET: OPCA I ANORGANSKA KEMIJA

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: L i IL.

Sati tjedno/godiZnje; 243/ (70+105); 2/ 70

CIL) 1 ZADACE

Cilj programa je da udenici steknu osovna znanja o prirednim pojavama i kemijskim zakonitostima,
ukazati im na uzro¢no posljediéne veze koje vladaju u svijetu tvari, objasniti im brojne koristi modernih
tehnologija, ali i upozoriti ih na njihove moguce Stetne utjecaje na prirodu i ¢ovjeka.

Zadade programa su:

— upoznati u¢enike s osnovnim kemijskim pojavama i zakonitostima;

— postiéi kod u¢enika razumijevanje i prihvadanje znanstvenih spoznaja;

— ukazati u¢enicima na odnos strukture i svojstva tvari;

—- znati predvidjeti i procjeniti posljedice nekontroliranih kemijskih djelovanja na ¢ovjekai okolig,
te ste¢i navike za zatitu prirode i Zivotne sredine.

SADRZA)
I. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELNE

NASTAVNI SADRZAJ

1. Uvod u proudavanje kemije
2, Struktura atoma i periodni sustav
3. Kemijske veze

4. Uvod u kemijski raéun

5. Kemijske formule i jednadZbe

6. Disperzni sustavi

Sto prougava kemija?
Osnovni kemijski pojmovi (kemijski element, spoj,
smjesa).

Veli¢ina, masa i grada atoma.

Izotopi i izobari.

Elektronska konfiguracija atoma.

Struktura atoma i periodni sustav elemenata,

Kovalentna veza; valencije u spojevima s kovalentnom
vezom. Atomski i molekulski kristali.
Polarnost melekula. Vodikova veza.

Atomska jedinica mase i relativna atomska masa.
Masa molekule i relativna molekulska masa.
Brojnost jedinki. Maseni udio tvari u smjesama.

Formula kemijskog spoja; odredivanje empirijske 1
molekulske formule spoja.

Jednadzba kemijske reakcije. MnoZina tvari, mol.
Molarna masa. Stehiometrija kemijske reakcije.
Molarni velumen plinova.

Vrste i svojstva disperznih sustava.

Koloidni sustavi — tipovi i svojstva.

Primjena koloida. Prave otopine. Proces otapanja.
Enegetske promjene pri otapanju.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZA)J

7. Kiseline, baze i soli

8. Procesi oksidascije i redukcije

Topljivost soli 1 vrste otopina.

Qdjeljivanje sastojaka iz smjese Cvrsto-tekuce.
Mijesanje tekucina i njihovo odjeljivanje.
Otapanje plinova u vodi.

Pojam kiseline, disocijacija kiselina.
Pojam baze ili luzine, disocijacija baza.
Disocijacija vode | pH-vrijednost otopina.
Odredivanje kiselosti i bazi¢nosti otopine.
Soli — dobivanje. Disocijacija soli.
Vrste-soli (kisele, bazi¢ne, neutraine).
Hidratne soli. Kompleksne soli.

Oksidacijski broj.

Proces oksidascije i pojam oksidansa.

Proces redukcije i pojam reducensa.

Redoks procesi u vodenim otopinama.
Oksido-redukcijski procesi na elektrodama (princip
procesa elektrolize).

VIEZBE 1Z OPCE 1 ANORGANSKE KEMIJE

L. razred

R.br. VIEZBE

NAZIV VIEZBE

1. vjezba

2. vijezba

3. viezba

4. viezba

5. vjeZba

6. vjeZba

7. vjeiba

Uvod u laboratorijski rad

-— mjerenje sigurnostt pri radu,

— pruZanje prve pomoci,

— upoznavanje izvora topline, vode i elektri¢ne struje,
— upoznavanje laboratorijskg stakla i pribora.

Mjerenje mase i volumena
— vaganje,
— rad s odmjerenim posudem,

Plamenici i nadini grijanja.
Izrada sitnog laboratorijskog pribora,

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

Razdvajanje dvokomponentne smjese:
—- tekuce / tekuce, tekuce / ¢vrsto, tekuée / plinovito,
&vrsto / vrsto.

- lzragunavanje masenih udjela komponenata.

Mjerenje u kemijskom laboratoriju (temperature,
mase, volumena i izra¢unavanje srednje vrijednosti
i pogreske pri mjerenju). '

Odredivanje formule spoja (preparacija jedne
jednostavne soli, npr. PbCh)



R.br. VIEZBE

NAZIV VJEZBE

8. vjezba Kemijske reakcije:
— sinteza metalnog sulfida ili okstda,
— analiza vode ili metalnog oksida,
-— otapanje amonijaka u vodi,
— taloZenje barij-sulfata iz otopina barij-klorida i
natrij-suifata,
— taloZenje olovo (11)-sulfida iz otopine olovo (L1)-
nitrata i sumporovadika.
9. vjeZba Pripremanje i svojstvo koloidnih otopina;
— sol srebro-halogenida,
— sol 2eljezo (111)-hidroksida dobivenog peptizacijom,
— Tyndalov fenomen,
— koagulacija albumina.

10. vijezba Pripremanje pravih otopina i mjerenje energetskih
promjena pri otapanju (otapanje u vodi amonij-klorida
i kalcij-hidroksida).

11. vjezba Ispitivanie pH vrijednosti razrijedenih kiselina i luZina
te vodenih otopina natrij-klorida, natrij karbonata i
amonij-klorida.

12. vjezba Dobivanje kiselina i luZina otapanjem sumpor (1V)-
oksida i kalcij-oksida u vodi.

13. vjeiba Dobivanje soli: metal + nemetal;, metal + kiseline;
oksid metala + kiselina, baza + kiselina, reakcije
taloZenja.

14. vjeiba Titracija baze s kiselinom, to¢ke neutralizacije,
indikatori.

15. viezba Dokazivanje kristalne vode u hidratnim solima.

16. vjezba Oksido-redukcijske reakcije.

17. viezba Ispitivanje vodljivosti razli¢itih vodenih otopina.

18. vjezba Elektroliza vodene otopine: bakar (11) - klorida,
natrij-klorida, kloridne kiseline,

I1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAI

2.

Uvod u prou¢avanje anorganske
kemije

Metali

Pregied svojstava elemenata po skupinama periodnog
sustava elemenata.

Metali u prirodi i njihova svojstva. Metalna veza.
Zeljeto i &elici — svojstva'i primjena, biokemijsko
znacenje #eljeza.

Aluminij i spojevi aluminija — svojstva, primjena.
Bakar i spojevi bakra — svojstva i primjene.



R.br, NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZA)

Srebro — svojstva i primjena. Cink i Ziva — svojstva i
primjena. Kositar i olovo — svojstva i primjena.
Alkalijski i zemnoalkalijski metali i njihovi spojevi —
svojstva i primjena.

3. Nemetali Vodik — najrasprostranjeniji element u Svemiru;
dobivanje i svojstva vodika; metaini i nemetalni hidridi.
Halogeni elementi — rasprostranjenost i svojstva
halogenih elemenata. Klor — dobivanje, svojstva,
primjena; spojevi klora (klorovodik i kloridi,
oksokiseline klora i njihove soli).

Halkogeni elementi — rasprostranjenost i svojstva
halkogenih elemenata. Kisik —— svojstva, dobivanje,
primjena; kruZni tok kisika u prirodi; spojevi kisika:
oksidi, voda, voda u prirodi, reakcije’s vodom.
Sumpor: svojstva, dobivanje, primjena;

spojevi sumpora; sumporovodik, sulfitna i sulfatna
kiselinai njihove soli.

4. Duskova skupina elemenata Rasprostranjenost i svojstva elemenata 15. skupine

: PSE. Dudik: svojstva, dobivanje, tekuct zrak,
spojevi dusika, amonijak i amonijeve soli, oksidi
dusika, nitratna kiselina i njene soli. Fosfor: §¥jstva,
primjena; fosfatna kiselina i umjetna fosformi gnojiva,

5. Ugljikova skupina elemenata Rasprostranjenost i svojstva elemenata 14. skupine
' PSE. Ugljik: svojstva {alotropske modifikacije, veze
medu ugljikovim atomima); oksidi ugljika: ugljik-
mon oksid i ugljik-dioksid, karbonati.

PREDMET: FIZIKALNA KEMIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: Il
Sati tjedno/goditnje: 2/ (70)

CILJ I ZADACE

Cilj programa je da uéenici savladaju osnoyne pojmove i zakonitosti fizikalne kemije, upoznavanje
uéenika s agregatnim stanjima tvari, s osnovama termokemije i elektrokemije te ravnoteZom i brzinom
kemijskih reakcija.

Zadace programa su:

— znati primjeniti stedena znanja iz opce kemije i fizike na nastavne sadrZaje fizikaine kemije,

— razvijati samostainost u rje$avanju racunskih zadataka i tumaéenje rezultata,

— shvatiti kako i zaito se mijenja brzina kemijskih reakcija i kada nastupa ravnotefa u nekom
sustavu, :

— razumjeti procese pretvorbe kemijske energije u efekiri¢nu i obrnuto,

— steci prakti¢no znanje o uzrocima korozije i zadtite od korozije.
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SADRZA)J

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

1. Agregatna stanja

2. Smjese tvari

3. Termokemija

4, RavnoteZa kemijskih reakcija
5. ° lonske otopine

6. Elektrokemija

7. Brzina kemijske reakcije

Plinavito agregatno stanje.

Plinski zakoni, ovisnost o: tlaku, temperaturi i mnoZini.
JednadZba idealnog plina.

Realni plinovi.

Prijelaz iz plinovitog u tekuée agregatno stanje.
Tekuce agregatno stanje.

Fizikalna svojstva tekuéina (gustoca, polarnost
molekula, napon pare i toplina isparavanja).
Viskoznost tekuéina.

Cvrsto agregatno stanje.

Tipovi kristalnih re3etki (ionska, atomska i molekulska,
metalna) i vrste veza u kristalima.

Fazni ili ravnoteZni dijagram.

Neraktivne jednostavne smjese tvari razli¢itih
agregatnih Stanja.

Fazni dijagrami: tekude / &vrsto, tekude / tekudce, tekuce
/ plinovito.

Koligativna svojstva tekucina{povisenje, vrelista,
sniZenje ledidta, osmoza).

Enegija i kemijske promjene.

Energija i entalpija

1. zakon termodinamike.

Termokemijske jednadzbe; egzotermni i endotermni
procesi. Entropija.

11. zakon termodinamike.

Spontane reakcije.

Sto je ravnoteza? Reverzibilne promjene.
Konstanta ravnoteZe. Le Chatelier-ovo naéelo.
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 sali,
puferske otopine.

Elektrokemijski &lanci, galvanski i elektroliticki
&lanci. Elektrodni potencijal.

Korozija {uzroci korozije i zadtita).

Proces elektrolize {vodenih otopina sol, elektroliza
vode i elektroliza talina).

Faradayevi zakoni elektrolize.

Energija aktivacije. Brzina kemijske rakcije.
Cimbenici koji utjecu na brzinu kemijske reakcije
(koncentracija, temperatura, agregatno stanje i
grada molekule reaktanta, katalizator),




PREDMET: ANALITICKA KEMIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: I1.
Sati tjiedno/godi¥nje: (1+3)/ (35+105)

CILS 1 ZADACE

Cilj programa je da ulenici savladaju teoretske osnove i prakti¢ne postupke kvalitativne i
kvantitativne kemijske analize, te upoznaju svestranu primjenu analititke kemije u prehrambenom zanimanju.

Zadade programa su:

— savladati postupke volumetrijskih metoda analize,
— upoznati osnove gravimetrijske analize,
—- znati odrediti elementarni sastav spoja i izratunati omjer masa elemenata iz podataka kvantitativne

kemijske analize,

— usavr§iti preciznost i shvatiti vaznost &istode i urednosti pri izvodenju pokusa u analitickom

laboratonju.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ 1 VIEZBE

1 Kemijski [aboratorij

2. Kemijska analiza

3. Kvalitativna kemijska analiza
4. Dokazivanje kationa

5. Dokazivanje aniona

6. Soli

7. Kvantitativna kemijska analiza

12

Upoznavanje kemijskog laboratorija.
Oprema analititkog laboratorija.
Tehnike rada u analitickom laboratoriju.

ZnaZaj kemijske analize i njena podjela.

Metode kvalitativne kemijske analize.
Pribor za izvodenje kvalitativne kemijske analize.

1. vjezba (Dokazivanje kationa prve analiticke
skupine).

2. vjezba (Dokazivanje pojedina¢nih kationa v smjesi
kationa prve analiticke skupine).

3. vjezba (Dokazivanje kationa druge analititke
skupine).

4. vjezba (Dokazivanje pojedinaénih kationa u smjesi
kationa druge analiti¢ke skupine).

5. vjeiba (Dokazivanie kationa trede analititke grupe).

6. vjezba (Dokazivanje kationa v smjesi katioan trece
analiti¢ke skupine).

7. viezba (Dokazivanje kationa pete i Seste analiticke
skupine suhim putem).

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

0. vjezba (Soli kationa koji boje plamen).

Vaznost kvantitativne analize. Metode kvantitativne
analize. Pogredke pri analizi. Vage i vaganje.
Otopine — iskazivanje sastava otopine.

Masena i mnoZinska koncentracija.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ

8. Volumetrija Metode volumetrijske analize. Metode neutralizacije.
Volumetrijske otopirie i neutralizacijski indikatori.
10. vjeiba (Priprava i standardizacija otopme HCl
koncentracije 0,1 mol/L).
11. vjezba (Priprava i standardizacija otopine NaOH
koncentacije 0,1 mol/L).
12. vjezba (Odredivanje mase NaOH).

Redoks-metoda. Manganometrija.

3. vjezba (Priprava i standardizacija otopine KMnQ,
koncentracije 0,02 mol/L).

14. viezba (Odredivanje Zeljeza po Zimmermann-
Reinhardu).

15, viezba (Priprava i standardizacija otopine natrij-
tiosutfata koncentracije 0,1 mol/L).

16. vjezba (Odredivanje mase bikromata).

Metode taloZenja.

17. vijezba (Priprava i standardizacija otopine
srebro (I)-nitrata koncentracije 0,1 mol/L).

18. vje2ba (Odredivanje mase klorida po Mohr).

Kompeksometrijske metode.

19. vijezba (Priprava i standardizacija kompleksona M1
koncentracije 0,01 mol/L).

20. vjezba (Odredivanje mase magnezija).

9. Gravimetrija ‘ Postupci u gravimetriji. (Priprema otopine, taloZenje,
filtriranje, ispiranje i sudenje taloga, Zarenje i vaganje
taloga).

21. vjezba (Odredivanje mase sulfata).

PREDMET: ORGANSKA KEMIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: I1L.
Sati tjednolgodisnj_e: (2+2) /(70+70)

CILJ I ZADACE

Cilj programa je upoznavanje i savladavanje osnova kemije ugljikovih spojeva na temelju prouéavanja
strukture i svojstava mnogobrojnih organskih molekula kao i osnovnih mehanizama njihova medudjelovanja.

Zadace programa su:

— dauéenici na temelju sistematizacije prema funkcionalnim skupinama shvate povezanost svojstava
i strukture organskih spojeva,

— potrebno je da uéenici shvacdanjem na(‘,ela i mehanizama najjednostavnijih kemijskih reakcija
shvate i mnogo sloenije reakcije,
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— upoznavanje i savladavanje nomenkiature organskih spojeva, povezivanje kemije i njene primjene
sa svakodnevnim Zivotom posebno prehrambenim proizvodima i prehrambenom industrijom,

— savladavanje osnovnih tehnika i stjecanje vjestina eksperimentainog rada u laboratoriju organske
kemije.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELNE ~ NASTAVNI SADRZAIJ

I.  Sto proutava organska kemija Zajeditka svojstva organskih spojeva.
Elementarna kvantitativna analiza i formula spoja.
Stukturna obiljeja molekula organskih spojeva.
Pedjela organskih spojeva.

2. Ugljikovedici Alkani — homologni niz i nomenklatura,
1zomerifa 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 jezgrama.

3. Nafta Porijeklo i sastav nafte. Prerada nafte.

4. Halogenalkani Nomenklatura i svojstva halogenalkana. Reakcija
halogenalkana. Freoni i ozonski omotaé.

5.  Alkoholi, fenoli i eteri Nomenkiatura i svojstva alkohota.
Dobivanje alkohola i primjena. Reakcije alkohola.
Fenoli — svojstva i reakeije. -
Eteri — svojstva i dobivanje.

6.  Aldehidii ketoni Aldehidi i ketoni — nomenklatura i svojstva,
) Dokazivanje funkcionalne skupine aldehida.
Dobivanje aldehida i ketona.
Reakcije aldehida i ketona.

7.  Karboksilne kiseline i njihovi derivati  Svajstva karboksilih kiselna.
Alifatske monokarboksilne i dikarboksilne kiseline —
svojstva i primjena.
Aromatske karboksilne kiseline — svojstva i primjena.
Esteri, proces esterifikacije i hidrolize. Primjena estera.
Derivati karboksilnih kiselina, Masti i ulja.

" Zasicene | nezasi¢ene masne kiseline.
Triacilgliceroli. Fosfolipidi.

8. . Sapuni i drugi povrfinski aktivai Saponifikacija, sapuni. Mehanizam pranja.
spojevi Detergenti.
9, Ugljikohidrati Podjela,ugljikohidrata.

Monosaharidi — struktura i svojstva,
Disaharidi — struktura i svojstva.
Polisaharidi — struktura i svojstva.

10.  Amini ‘ Amini — struktura i nomenklatura.
Dobivanje i reakcife amina.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

1t.  Aminokiseline i proteini

12.  Heterocikliéni spojevi

Strektura i svojstva aminokiselina.
Peptidi i proteini — peptidna veza.
Kemijska svojstva peptida i proteina.
Enzimi — grada, specifi¢nosti i svojstva.

Alkaloidi. Vitamini. Antibiotici.

VIEZBE 1Z ORGANSKE KEMUE

R. br. VIEZBE

NAZIV VIEZBE

1. vjeZba

2. vjezba

3. viezbha

4. viezba

5. vjezba

6. vjﬁba

7. vjeZba

Upoznavanje laboratorija organske kemije,
odrZavanje reda i nadin rada.
Posude i pribor u organskom laboratoriju.

Kvalitativna analiza organskih spojeva — dokazivanje
ugljika, vodika, duika, sumpora i halogenih elemenata.

Metode izolacije i progifcavanja organskih spojeva —
filtracija, prekristalizacija, ekstrakcija, vakum
destilacija, destilacija vodenom parom.

Ugljikovedici — dobivanje metana, etana, etena i etina.
Dokazivanje nezasiceih ugljikovodika.

Organski spojevi s kisikom — svojstva metanola.
Dobivanje apsolutnog etanola.

Dobivanje etanola alkoholnim vrenjem.
Dokazivanje etanola v pivo.

[zgaranje etanola i dokazivanje produkata izgaranja.
Ispitivanje svojstava etera.

Reakcije alkohola i metala.

Dokazivanje aldehida.

Svojstva aldehida i ketona.

Karboksilne kiselne i derivati.

Dobivanje metanske, etanske i oksalne kiseilne.
Neutralizacija karboksilnih kiselina.
Dokazivanje mljeéne kiseline u kiselom mlijeku.
Izolacija lumunske kiseline.

Dobivanje etilacetata.

Hidroliza etilacetata.

Alkalna hidroliza masti — saponifikacija.

Biolotki vaZni spojevi.
Dokazivanje glukoze.
Reakcija disaharida.
[zolacija 8kroba iz krumpira.
Dokazivanje Skroba.
Reakcije proteina.

Izolacija kazeina iz mlijeka.
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PREDMET: BIOCKEMIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: IV.
Sati tjedno/godiinje: 2/64

CILJ 1 ZADACE

Cilj programa je da ugenici vsvoje znanja iz podrugja kemije Zivih bica kako bi ih s razumijevanjem
mogli primjeniti u prehrambenoj struci. Upoznavanje metabolizma svih hranjivih tvari u cilju razumijevanja
nuZnosti pravilne prehrane.

Zadace programa su:

— upoznavanje kemijskih procesa koji se odvijaju u Zivom organizmu,

— uloga metabolizma hranjivih tvari u prehrani na zdravlje Covjeka,

— razumjeti mehanizam biokemijskih reakcija v metabolizmu i shvatiti ulogu biokatalizatora v bilo
kojem biokemijskom procesu unutar Zive stanice.

\
SADRZAJ

Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ

1. Uvoed u biokemiju Upoznavanje s nastavnim planom i programom i
stu¢nom literaturom.
Ponavljanje erganskih spojeva s kisikom i duiikom
(svajstva i kemijska reaktivnost).

2, Voda u Zivom organizmu Kemijska svojstva vode.
) Uloga i funkcija vode u Zivom organizmu,

3. Mineralne soli u organizmu Uloga i funkcija mineralnih soli v organizmu.
Osmotski tlak u stanici i pH vrijednost tjelesnih

=

tekucina. %-«a.\\

4, Aminokiseline i protetni Esencijalne aminokiseline, uloga aminokiseliriau
ljudskom organizmu. Kemijska svojstva aminokiselina i
peptidi. Struktura proteina (primama, sekundarna,
tercijalna i kvarterna). Podjela proteina (jednostavni i
konjugirani proteini). Biologka aktivnost proteina
(nativna konformacija). Fibrilamni i globularni proteini.
Proteini mesa, mlijeka i jaja.

Kemijska svojstva proteina.

- 5. Metabolizam proteina Sinteza vlastitih proteina.
Oksidativna razgradnija aminokiselina.

«  Transaminacija, dekarboksilacija.
Sudbina amonijaka i sinteza uree. RavnoteZa dusika.
Regulacija metabolizma proteina.

6. Enzimi i koenzimi Mehanizam enzima (biokatalizatori).
Podjela enzima, rasprostranjenost i djelovanje enzima.
Upotreba enzima u prakti¢nom Zivotu (prehrana),
koenzimi i prosteti¢ke grupe. -
Grada i podjela koenzima.
. ATP i njegova uloga u bioloZkim sustavima.
Hidroliza ATP i struktura,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZA)

7. Ugljikohidrati

8.  Metabolizam ugljikohidrata

9.  Mastii lipidi

10. Metabolizam masti

11. Citratni ciklus

12. Prehrana, metabolizam mineralnih
tvari i vitamini

Fotostnteza 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.

Masti kao rezervne tvari. Svojstva, uporaba masti i ulja.

Nalazi$ta masti i ulja.

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

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

Kalori¢na vrijednost i iskoriitavanje ATP.

Bitni sastojci hrane.

Norme prehrane (prekomjerna prehrana i pretilost,
neishranjenost, parenteralna prehrana).

ReZim mineralnih tvari, metabolizam fosfata.
Biokemijska funkcija vitamina, vitamini topivi u ulju,
vitamini topivi u vodi.

PREDMET: MIKROBIOLOGIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja:IIL
Sati tjedno/godisnje: (2+2) / (70+70)

ZADACE PROGRAMA SU:

— upoznati raznalikost mikroorganizama na temelju njihove jednostavne grade i njihovog

primitivnog nadina Zivota,

— upoznati znacenje mikroorganizama u Zivotu Covjeka, korisno (proizvodnja hrane, lijekova,
vaznost planktona u vodama), &tetno (kvarenje hrane, prenodenje zaraznih bolesti, zagadivanje hrane i vode},
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— upoznati zdravu hranu dobivenu preradom mikroorganizama, (mlijetne i mesne proizvode, vino,
pivo, fermentirano povrce), :

— upoznati mikrobe ZiveZnih namimica — trovace i infektivne agense (salmoneloze, botulizam),

— razvijati sposobnost samostalnog eksperimentalnog rada u mikrobiolodkom praktikumu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZA)

1. Uvod u mikrobiologiju Ciljevi i zadaci programa, mikrobne skupine i opce
karakteristike.
Podjela mikrobiologije.
Povijesni razvoj mikrobiologije, povijesni razvoj
nauke, mikrobiolozi i njihova otkriéa.

2. Rasprostranjenost mikroba u prirodi Mikroorganizmi u tlu (procesi nitrifikacije i
mineralizacije tla).
Mikroorganizmi u vodi (plankton, zagadenost vode).
Mikroorganizmi u kruZnom toku tvari v prirodi.

3. Morfologija i anatomija mikrobne Bakterije — grada stanice, oblici, spontlacija.
stanice Gljivice — Kvasci — grada stanice, oblici.
Plijesni — grada stanice hife i micelija.
Virusi — grada, oblici, vrste.

4. Fiziologija mikroba 1. RazmnoZavanje mikroba: nespolno i spolno —

bakterija, kvasaca i plijesni, virusa.

2. Rast mikroba
— faze rasta i krivulja populacije,
— faktori rasta.

3. Prehrana mikroba
— autotrofni,
— heterotrofni — saprofiti,
— osmoza i osmotski tlak i njihov vtjecaj na Zivot

mikrobne stanice.

4. Oksidacijski procesi mikroba
— aerobna i anaerobna disimilacija,
— energetski izvori ADP-ATP.

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

5. Industrijska mikrobiologija Uzgoj mikroba u industriji .
Fermentacije
— aerobne (octena, Emunska, fumarna),
— anaerobne (etanolna, mlijeéna, butanolna,
propionska).

PREHRAMBENA MIKROBIOLOGLJA

1. Mikroorganizmi { hrana . Razgradnja spojeva hrane.
. Produkti razgradnje i faktori kvarenja hrane.
2, Mikroflora mlijeka i preradevina Bakterije, kvasci i plijesni u korisngj proizvodnii i
kvarenju mlijeka i preradevina,
Organolepti¢ne promiene mlijeka.
Metode zaStite mlijeka i korisni i $tetni mikrobi n
mlije¢nim preradevinama,
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Rbr. NAZIV NASTAVNE CIELNE

NASTAVNI SADRZAIJ

3. Mikroflora mesa i mesnih pretadevina

4. Mikrofiora jaja
5. Mikroflora kruha, braina i tjestenine

6. Mikroflora biljne hrane

7. Metode konzerviranja hrane

8. Inhibicija mikroba

Putovi mikroba u meso i mesne preradevine,

Oblici kvarenja svjezeg mesa i zastita.

Mikrobi u polutrajnim mesnim preradevinama kvarenja
i zaduita. _
Mikrobi u trajnim mesnim preradevinama — kvarenje i
zaftita,

Mikroflora salamure. Mikroflora riba i 8koljkaga.
Mikroflona divlja¢i. Mikroflora peradi.

Oblici kvarenja i zagtita jaja.
Oblici kvarenja i zadtita.

Oblici kvarenje voca i zatita.
Oblici kvarenja povréa i zadtita.

Metode zastite hrane od kvarenja (soljenje, dimljenje,
salamurenje, isudivanje, zradenje, konzervansi i dr.).

a} Fizikalne inhibicije — sterilizacija, metode
sterilizacije — visoka temperatura, svjetlost,
isusivanje i dr.

b) Kemijske inhibicije — dezinfekcija.

Dijelovanjé¢ dezinfekcijskih sredstava u zaititi hrane,
vode, pribora za rad i ¢ovjeka,

9. Higijena a) Osobna — tijela, obude i odjece.
b} Pribora za rad sa hranom.
c} Prostorija za proizvodnju, ¢uvanje i prodaju hrane.
d} Vozila za prijevoz hrane do potrosa¢a.

VIEZBE 1Z MIKROBIOLOGUE

R.br. NAZIV VIEZBE

SADRZA] VIEZBE

Uvod u laboratorijski rad
Vjezba 1. Laboratorijski pribor
VjeZba 2. Grada mikroskopa

Vjezba3. Tehnika mikroskopiranja

Organizacija rada u laboratoriju.
Mijere opreza i zastita na radu.

Upoznavanje laboratorijskog pribora (stakleni,
metalni t ostali).

Povijest nastanka mikroskopa, vrste i grada
svietlosog mikroskopa.

Naug¢iti kako se sjedi za mikroskopom,

— kako se podesava svjetio i nade vidno polje,

— kako se odabiru leée za odredenc polje,

— kako se postavlja preparat na stoli¢ mikroskopa i
nade oitrina slike.
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R.br. NAZIV VIEZBE

SADRZAI VJEZBE

VieZba 4. Pripremanje vlaZznog (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

Vijezba 9. Dokazivanje mikroba u naiem
okolidtu

VjeZba 10. Jednostavno bojenje bakterijskih
stanica .

VjeZba 11. Mikroskopiranje kolonija plijesni

Vjezba 12. Promatranje rasplodnih organa *
plijesni — sporangija
VjeZba 13. Promatranje rasplodnih organa

plijesni — kondije

20

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

Sterilizirati Petrijeve zdjelice, skuhati agar i razliti gau
zdjelice. Dobro zatvoriti i| ponovno sterilizicati.
Krte podloge ¢uvati uw mraku na sobnoj temperaturi.

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

Tri boc¢ice sa raznim vrstama vode (barska, kiZnica i
izvorska voda). 1z svake vode kapaljkom kapnuti kap
vode na predmetno staklo, pokriti pokrovnicom i
mikroskopirati pod raznim povecanjima. Risati i
biljeziti zapaZanja.

Uzorak suspenzije tla (1 gr. tla razrijediti u 9 ml 3%
otopine NaCl destilirane vode 1:10), napraviti
razrijedenja 1:100, 1:1000, 1:10000. Od svakog
razrijedenja’ ¢istom kapaljkom prenijeti u Petrijeve
zdjelice. Kultivirati 48 sati na sobnoj temperaturi.
Nakontoga promatrati.

Cetiri sterilne Petrijeve zdjelice sa krutom hranjivom

podlogom.

1. zdjelicu otvoriti i ostaviti 1 sat na zraku, potom
dobro zatvoriti i oznaditi.

2. zdjelicu otvoriti 1 na€initi otisak prsta. Zdjelicu dabro
zatvoriti i oznagiti. '

3. zdjelicu otvoriti i nanijeti uzorke, zatvoriti i oznaditi.

4. zdjelicu otvoriti i staviti nekoliko vlasi kose,
zatvoriti i oznaéiti. :

Sve zdjelice kultivirati 24 sata na 25—30 C. Kasnije

promatrati i donijeti zakljudak.

Na predmetnicu stavimo kap vode i u nju prenesemo
kulturu bakterije iz Petrijeve zdjelice. Lagano
razmaZemo, posudimo i gore stavimo boju (tu, tintu,
karbolfuksin i dr.}, ispremo vodom, posuimo i
mikroskopiramo.

QOprezno pincetom zahvatiti kulture plijesni i prenijeti
na ¢istu predmetnicu u kap vode, pokriti pokrovnicom i
mikroskopirati. Promatrati stanicu hifu i micelij.

Risati i biljeZiti zapaZanja.

Prvo povefalom promatrati rasplodne organe plijesni, a
potom napraviti preparat za mikroskopiranje.
Promatrati, risati-i biljeZiti zapaZanja.

Prvo povedalom promatrati rasplodne organe zelenih
i crnih plijesni, a potom napraviti preparat za
mikroskopiranje.

Promatrati, risati i biljeZiti zapaZanja.



R.br. NAZIV VIEZBE

SADRZAJ VJEZBE

Viezba 14.

Vijeiba 15.

Vjezbg 16.

Vieiba 17.

Viezba 18.

Vie2ba 19.

Vjezba 20.

Viezba 21.

Vjezba 22.

Viezba 23.

Mikroskopiranje kolonija kvasca

Promatranje razmnoZavanja kvasca
pupanjem

Mikroskopiranje spora

Pripremanje procesa osmoza

Promatranje djelovanja osmotskog
tlaka na stanicu mikroba

¥

Odredivanje antibiograma otopinom
antibiotika

Pripremanje procesa alkoholnog’
i octenog vienja

Pripremanje procesa mlje¢nog i
i maslaénog vrenja

Analiza produkata iz procesa vrenja

Mikroskopiranje raznih mikroba
iz kultura uzgojenih u kolskom
praktikumu

U cau staviti Ciste mlake vode i Zecera. U toj otopini
razmutiti kvasac i ostaviti na toplom mjestu nekoliko
minuta. Napraviti preparat za mikroskopiranje.
Promatrati stanicu kvasca pod velikim povecanjem.
Risati i biljeziti zapaZanja.

Napraviti preparat za mikroskopiranje. Promatranje
razmnozavanja pupanjem. Risati i biljeZiti zapaZanje.

Napraviti preparate sa mikrobnim sporama. Promatrati,
risati i biljeZiti zapaZanja.

Sok od cikle ili mrkve i staviti u epruvetu, otvor
zatvoriti polupropusnom opnom (crijevo, filter papir i
dr.). Epruvetu uroniti u tikvicu u 200 m} vode. Ostaviti
24 sata, a potom promatrati u¢inak i donijeti zakljugak.

Napraviti tri otopine razli¢ite osmotske vrijednosti.
U svakoj otopini razmutiti kvasac. Napraviti preparate
22 mikroskopiranje. Promatrati i biljeZiti zapazanja.

Prirediti dvije petrijevke sa kulturom bakterija.

lzdubiti im sredinu i u te bunare kapaljkom unijeti po 2
kapi otopine antibiotika (1 tabletn antibiotika otopiti u
5 ml dest. vode, drugu tablete v 100 ml dest. vode).
Petrijevke poklopiti i staviti 48 sati na mirovanje.
Nakon toga milimetarskim papirom mjeriti zone
inhibicije.

1. Alkoholno vrenje
Glukozu i malo vinskog kvasca otopiti  30—40 ml
vode i zagrijati do 4P C. Otopinu staviti na
fermentaciju. Svaki dan kontroliramo i biljezimo
zapaZanja.

2. Octeno vrenje
U veliku ¢a3u stavimo 2 dcl vina i pokrijemo gazom.
Ostavimo na sobnoj temperaturi i promatramo svaki
dan. Kroz nekoliko tjedana analiziramo produkte.

1. Mlije€no vrenje
U veliku &asu staviti 2 dcl mlijeka. Zatvoriti i ostaviti
na sobnoj temperaturi 1—2 dana. Svaki dan
kontrolirati i biljeZiti zapaZanja.

2. Maslaéno (butalno) vrenje
U bocu staviti 10 sjemenki gradka. Bocu zatvoriti
i ostaviti 3-—4 dana na temp. 35 C. Promatrati
reakciju i biljeZiti zapaZanja.

Analiza zapaginje odredivanjem mirisa, okusa i boje
produkta nastalih u vrenjem. Razlu&ivanje korisnih i
nekorisnih tvari za hranu. Drugi dio analize se sastoji
u mirkoskopiranju uzoraka fementirane hrane i
odredivanje prisutnosti mikroba u tim procesima.

Pripremiti nekoliko preparata od kultura mikroba

mikroba (bakterija i plijesni uzgojenih u 3kolskom
praktikumu. Mikroskopirati, risati i biljeZiti zapaZanja.
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R.br. NAZIV VIEZBE

SADRZAJ VIJEZBE

Vjezba 24. Odredivanje bakterioloske cisloce
pribora i posuda za namirnice

VjeZba 25. Mikrobi usne $uopljine ovjeka

Vijezba 26. Mlkroskopiranje mikraba od
mlijeka i proizvoda

VijeZba 27. Mikroskoiranje plijesni sa
mlije¢nih proizvoda

Vjezba 28, Mikroskopiranje bakterija sa mesa
i mesnih proizvoda

Vjezba 29. Mikroskopiranje plijesni sa
wajnih mesnih proizvoda

Vjezba 30. Mikroskopiranje bakterija iz
salamure

Vjezba 31. Mikroskopiranje mikroflore voca
1 povréa

Vjezba 32. Mikroskoiranje mikroflore kiselog
zelja

Vjezba 33. Mikroskopiranje mikroflore kruha
i tjestenine

Vjezba 34. Pasterizacija

Vodom isprati pribor i razne posude kojima se sluzimo
u pripremanju brane. L ml uzorka ulijemo u tikvicu i
pomije$amo sa 15 ml otopljenog i ohladenog agara.
Sve izlijemo u Petrijevu zdjelicu i stavimo 72 sata na
309 C na razvoj. Uzrok mikroba mikroskopiramo i
odredujemo vrste mikroba.

Sterilnom iglicom skinuti malo sluzi sa zuba ili
stijenke usne £upljine i napraviti preparat za
mikroskopiranje. Promatrati, risati i biljeZiti
zapaZanja.

Napraviti nekoliko preparata od mlijeka i mlije¢nih
proizvoda za mikroskopiranje. Promatrati, risati
odrediti vrste mikroba koji imaju vaZznost u preradi i
kvarenju mlijeka i raznih proizvoda.

Napraviti nekoliko preparata za mikroskopiranje od
plijesni uzetih sa raznih vrsta mlije¢nih proizvoda
(sirova, maslaca i dr.). Promatrati i biljeziti zapaZanja.

Pripremiti nekoliko kultura bakterija pripremljenih
“brisom” sa povriine mesa (usitnjenog mesa, nadjeva
salame ili kobasice). Mikroskopirati i odrediti oblike i
vrste mikroba.

1glicom skunuti kulture plijesni sa zimske salame,
Sunke, kobasice i dr. Pripremiti preparate za
mikroskopiranje, Mikroskopirati, risati i biljeZiti
zapaZanja.

Pripremiti preparat od otopine salamure ili paca za
mikroskopiranje. Promatrati, risati i biljeZiti zapaZanja.

Od wuulog i plijesnivog vo¢a i povréa uzeti uzroke i
pripremiti nekoliko preparata za mikroskopiranje.
Mikroskopirati. Promatrati, risati i biljeziti zapaZanja.

Od soka kiselog zelja napraviti preparat-za
mikroskopiranje. Promatrati, risati 1 biljeZiti zapaZanja.

Uzorke kruha i tjestenine izmrviti, otopiti i nacijepiti
na hranive podloge. Nakon uzgoja uzeti uzorke
kulture mikroba i napraviti preparate za
mikroskopiranje. Promatrati, risati i biljeziti zapaZzanja.

Uzeti 200 ml infuzuma (naljev sjena). 100 ml infuzuma
zagrijati na 65° C 30 min, 100 ml ne zagrijati. Od svake
koli¢ine napraviti preparat za mikroskopiranje.
Promatrati i odrediti brojnost mikroba v infuzumu prije
i poslije zagrijavanja,

NAPOMENA

VjeZbe se izvode po grupama od dva ili tri uéenika, a istovremeno radi najvide 15 uéenika.
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PREDMET: OSNOVE ZNANOSTI O PREHRANI

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja:l, 11,
Sati tjedno/godidnje: 3/105; 3/105

CILj 1 ZADACE

Cilj programa je da uéenici upoznaju osnove ZiveZne namimice biljnog i Zivotinjskog porijekla, da

shvate energetsku vrijednost hrane i upoznaju postupke konzerviranja i ¢uvanja ZiveZnih namirnica.

Zadade programa su:

— objasnitt razvoj prehrane, opisati osnovne sastojke Ziveznih namirnica i njihovu ulogu u

metabolizmu Zivih bica;

— upoznati namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla (njihovim izgledom i organolepti¢kim

svojstvima},

— opisati postupke konzerviranja namirnica i objasniti ulogu aditiva pri konzerviranju, vaZnost

ambalaZe za ¢uvanje namirnica te njihovo uskladistenje i transport.

SADRZAJ
I. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

I. Uvod u predmet

2. Uvijeti rasta i razvoja

3. Kemijski sastav prehrambenih
proizvoda

4. Energetska i fiziolo§ka vaZnost hrane

5. Zitarice i Zito

6. Povrce i preradevine

Povijesni razvoj prehrane.Nauka o prehrani.
ZiveZne namimice — hrana, Prehrana briga drustva.
Metabolizam Zivih bica. Klasifikacija robe.
Oznalavanje proizvoda. Utvrdivanje kvaliteta.

Zrak — svojstva zraka. Sastav zraka- Voda u priredi.
Fizikalne i kemijske osobine vode.

Upotreba vode. Voda za pice. Industrijske vode.
Otpadne vode. Gnojiva.

Osnovni sastojci namirnica: Voda. Mineralne tvari.
Ugljikohidrati. Masti. Vitamini. Enzimi.

Energetske potrebe. Energetska vrijednost hrane.
Fiziolo3ka vrijednost hrane. Zakoni racionalne
ishrana. Probava, Trovanje hranom.

Ishrana djece i omladine.

Ishrana odraslih i ljudi starije dobi.

Grada zrna Zita. Kemijski sastav,
Odredivanje kvalitete zrna.
Vrste | uporaba (p3enice, razi, jeéma, zobi, kukuruza,
riZze, prosa, heljde, sirka).
Uskladistenje i transport.
Mlinski proizvodi (mljevenije, tipovi bra3na i krupice,
odredivanje kvalitete, uskladidtenje).
Pekarski proizvodi (kruh, pecivo, specijalne vrste
karskih proizvoda, tjestenine).
krob, dekstrin i prehrambeni proizvodi od $kroba.

Fiziologka vaZnost povréa.
Kemijski sastav povéa.



R.br.

NAZIV NASTAVNE CIELNE

NASTAVNI SADRZAJ

10.

1.

Yode i vocne preradevine

Seceri i Secerna roba

Ulje i masti biljnog porijekla

Zacini, mirodije 1 stimulansi

Pic¢a

Podjela povréa (lisnato, cvjetasio, mahunasto, plodasto,
stablji¢asto, lukavidasto, korjenasto, gomoljasto, gljive),

Fiziolotka vaZnost voca u prehrani.

Kemijski sastav voca.

Podjela voca (jabucasto, kostunjicava, jagodasta,
bobitasta, jezgrasta, dinje i lubenice, juZno vode
mediteranske i sutropske klime.

Konzerviranje voca. Vocne preradevine.
AmbalaZiranje, uskladiitenje i transport.

Svojstva, grada Secerne trske, dobivanje $ecera.
Svojstva $ecera saharoze i ostalih Sedera.
Svojstva i dobivanje meda i umjetnih sredstava za
zasladivanje.

Svojstva uljarica. Biljna ulja.

Mijesanje i emajliranje masti.

Margarin, majoneza, salatne kreme i umaci,
Uskladistenje i tarnsport.

Uloga i podjela zadina.

Zagini mineralnog porijekla (sol).

Zacini biljnog porijekla (gorusica, kopar, ocat, paprika
u prahu, papar).

Tvornicki zaéini.

Podjela i svojstva mirodija (bosiljak, cimet, dumbir,
klingic, kopar, kumin, lavanda, lovor, ruZmarin,
vanilija, modkatni oradéic...).

Ispitivanje i ofuvanje mirodija.

Svojstva, dovibavanje, uskladidtenje stimulansa (kava,
¢aj, kakao, ¢okolada).

Podjela, svojstva, vrste, dobivanje pica.

Prirodne rakije (vocne, na bazi groZda i vina, specijalne
rakije na bazi Zitarica i drugih sirovina).

Industrijske rakije.

Ostala jaka alkoholna pica.

Likeri (slatki, gorki, specijalni).

Cuvanje i upotreba pi¢a — alkoholizam.

Pivo (sastav, sirovine, proizvodnja, vrste).

Vino (vinogradarstvo, proizvodnja vina, ispitivanje

i kemijski sastav mo$ta, odredivanje kvalitete, podjela
vina, ¢uvanje, njega, bolesti i mane vina).
Bezalkoholna pica (sokovi, aromatizirana pica).

II. razred

R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

24

Meso | mesne preradevine

Grada i kemijski sastav mesa.

Klanje i primarna obrada.

Zrenje, kvarenje, svjeZina i odrZzavanje mesa.
Klasifikacija mesa.



R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

2.

3.

4,

6.

7.

Mlijeko i proizvodi od mlijeka

Jaja

Metode konzerviranja

Ambalaza

Sredstva za pranje i ¢idcenje

Uskladistenje i transport

Mesne preradevine.

Meso peradi. Meso divljaéi.
Meso riba — riblji proizvodi.
Meso mekuosaca.

Meso rakova i $koljkasa.
Meso Zaba i puieva

Sastav i kvaliteta mlijeka.

Kemijski sastav mlijeka.

Proizvodi od mlijeka {pasterizirano, sterilizirano,
modificirano). |

Fermentirani i sueni mlijegni 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 mikrobiolodke prirode.

Promjene nemikrobiolotke prirode.
Operacije u tehnologiji konzerviranja.
Prijem, klasiranje i privremeno skladistenje.
Pranje sirovina.

Sortiranje sirovina.

Ljustenje. Blandiranje. Poluproizvodi.
Fizitke metode konzerviranja.

Hladenje. Smrzavanje.

Konzerviranje toplinom. Sufenje. Dimljenje.

Filtracija. Konzerviranje koncentriranjem.
Kemijske metode konzerviranja.

Soljenje. Dimljenje. Filtracija.
Konzerviranje koncentriranjem.

Kemijske metode konzerviranja. Soljenje. Kiseljenje.

Alkohol u konzerviranju. Secer u konzerviranju.
Novi postupci konzerviranja.

uvanje voca i povrca. Cuvanje mesa i ribe.
Ponavljanje,

Podjela i vrste ambalaZe.

Metalna ambalaza.

Plasti¢na ambalaza.
Celofanska ambalaza.
Papirnata amabalaZa.
Staklena i drvena ambalaZa.
Ozna¢avanje i standardizacija,

Sredstva za odrlavanje higijene.
Deterdzenti.

Vrste transportno zadtitne ambalaZe.
Vanjski transport.

Unutrainji transport.

Uvjeti skladiStenja.
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PREDMET: PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: II1., IV.
" Sati tjedno/godi3nje: 4/140; 4/140

CILJ 1 ZADACE

Cilj programa je upoznati u¢enika sa osnovnim sirovinama v proizvodnji, s poluproizvodima i gotovim
proizvodima kao i 5 postupcima prerade osnovnih sirovina, poluproizvode i gotove proizvode.

Zadade programa su:

— da uéenici steknu potrebna tehni¢ko-tehnoloska znanja prilikom rje$avanja slijededih problema:
planiranje, modernizacija postojecéih 1 uvodenje novih tehnolodkih procesa i analiza u prehrambenoj inudstriji,

— izbor sirovina, materijala i energije,

— optimalna razina kvalitete i asortimana proizvoda,

— razumijevanje standarda i ostalih tehni¢kih propisa u vezi s kvalitetom, zastitom na radu i zastitom
Zivotne sredine,

—- rjedavanje problema ambalaZe, skladidtenja t distribucije proizvoda,

— pracenje specifiénih parametara i izrada tehnoloskih proracuna.

SADRZAJ

III. razred

Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ

1. Tehnologija mlinarstva i pekarstva Zitarice — podjela i-grada Zitnog zma, kemijski sastav
zrna. Ispitivanje kvalitete Zitarica.
Osnovne operacije u preradi pSenice (¢iicenje,
krupljenje, mljevenje, prosijavanje, klasiranje).
Razvrstavanje bradna, tipovi brasna, kontrola kakvode
brasna (reoloska ispitivanja brasna).
Osnovne sirovine u proizvodnji kruha, ispitivanje
kvalitete sirovina, mijedanje bra¥na, priprema ostalih
*sirovina.
Faze proizvodnje kruha (zamjes, fermentacija,
oblikovanje, peéenje).
Pakiranje i skladiStenje kruha.
Podjela kruba, ispitivanje kvalitete kruha
{organolepti¢ka i kemijska).
Tjestenina — osnovne sirovine u proizvodnji
(mijefanje, obikvanje, rezanje, su$enje}.
Vrste tjestenine i ispitivanje kvalitete mikrobioloskim i
kemijskim metodama.

2. Tehnologija $ecera i tkroba Secemna repa — uzgoj, grada i kemijski sastav. .
Tehnoloski proces proizvodnja Secera iz repe (priprema
repe, ekstrakcija soka, ¢i8éenje difuznog soka,
uparavanje soka, kristalizacija i afinacija).

Vrste $ecera u prometu i upotreba.
Upotreba melase i izluZenih rezanaca.
Skrob — grada i kemijski sastav 3krobnog zrna.

. Dobivanje $kroba iz kukuruza i krumpira.
Upotreba skroba.

Proizvodnja skrobnih hidrolizata i upotreba v
konditorskoj industriji.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAJ

3.

4.

5.

Tehnologija konditorskih proizvoda

Tehnologija ulja i masti

Tehnologija voca, povréa i preradevina

Podjela konditorske industrije proizvodnje ¢okolade,
bombona i keksa.

Kakaovae — vrste, uzgoj i kemijski sastav.

Prerada kakaovca (dobivanje kakao praha i kakao
maslaca).

Osnovne sirovine u proizvodnii ¢okolade.
Tehnologki postupak proizvodnje ¢okolade (priprema
sirovina, izrada kakao mase, izrada ¢okoladne mase,
valcanje mase, oplemenjivanje, temperiranje,
oblikovanje, hladenje i pakiranje).

Podjela &okolade i kontrola gotovog proizvoda.
lzrada punjenja za ¢okolade i punjenje ¢okoladne
deserte.

Sirovine u proizvodnji bombona,

Tehnolo3ki proces proizvodnje bombona (izrada
$ecerno-sirupne otopine, izrada bombonske mase,

temperiranje mase, oblikovanje bombona, hladenje,
zadtita i zamatanje).

Podjela bombona (tvrdi, tvrdi punjeni i meke karamele).
Proizvodnja gume za Zvakanje.

Bradneno-konditorski proizvodi.

Tehnoloski proces proizvodnje keksa, biskvita, vafla,
kolada (priprema sirovina, izrada zamjesa, oblikovanje
mase, peéenje, hladenje, zavrina obrada i pakiranje).
Ocjena kvalitete gotovih braneno-konditorskih
proizvoda.

Siravine u proizvodnji ulja.

Proces proizvodnje ulja i masti (prijem, &iséenje,
ljustenje, mljevenje, presanje i ekstrakcija).
Postupei rafinacije ulja (degumiranje, neutralizacija,
dekoloracija, vinterizacija, deodorizacija i bistrenje
ulja).

Pakiranje i skladiitenje ulja.

Vrste ulja u prometu.

Proizvodi na bazi ulja.

Tehnologki proces proizvodnje margarina (priprema 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.

Podjela voca i povréa, kemijski sastav.

Metode konzerviranja voca i povréa (hladenje,
smrzavanje, pasterizacija, sterilizacija, susenje).
Daobivanje voénih poluproizvoda (pulpa, ka3a, voéni
sok).

Dobivanje 2eliranih proizvoda voda.

Proizvodnja bezalkoholnih pica (proizvodnja bistrog
kagastog i mutnog soka, proizvodnja gaziranih pica).
Proizvodnja koncentrata na bazi voéa i povréa.
Biolosko konzerviranje povca.

QOcjena kakvode gotovih proizvoda voca i povica.
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1V. razred.

R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELNE

NASTAVNI SADRZAI

L.

28

Tehnologija mlijeka i mlije¢nih
preradevina

Tehnologija mesa i mesnih
preradevina

Tehnologija prerade ribe

Fermentacijski procesi u prehrambenoj
industriji

Kemijski sastav mlijeka i vaZnost u ishrani.

Osnove o prijemu mlijeka, ispitivanje kakvoce mlijeka
uzorkovanjem i analizama.

Pasterizacija mlijeka, standardizacija, kontrola
efikasnosti pasterizacije i pakiranje.

Sterilizacija mlijeka, standardizacija, homogneizacija,
vodenje i kontrola procesa.

Vrste konzumnpog mlijeka u prometu i ocjena kakvode.
Osnove o proizvodnji fermentiranih proizvoda,
priprema mikrobioloskih kultura i kontrola pravilnog
vodenja procesa fermentacije.

Faze proizvodnje jogurta, kefira, kiselog mlijeka i
acidefilnog.

Proizvodnja koncentriranog mlijeka, mlijeka u prahu.
Proizvodnja maslaca i vrhnja.

Vrste maslaca i vrhnja u prometu i kontrola kakvode
proizvoda.

Proizvodnja raznih vrsta sireva (tvrdih, polutvrdih,
mekih i topljenih).

Specifi¢ne faze v proizvodnji sira {(izrada i obrada
gruda, zrenje 1 oblikovanje).

Organolepti¢ka i mikrobiologka kontrola sirovina i
gotovog proizvoda.

Proizvodnja sladoleda (priprema sirovina, vodenje
proizvodnje, kontrola kakvoce sirovina i proizvoda).
lzrada smrznutih deserta.

Meso — kemijski sastav, stoka za klanje, klanje stoke i
kategorije mesa.

Osnove o konzerviranju mesa hladenjem, smrzavanjem,
sterilizacijom, dimljenjem, salamurenjem, sudenjem).
Tehnoloski proces proizvodnje kobasica (kuhanih,
barenih, polutrajnih, trajnih).

Pripremanje nadjeva prema recepturi, gredke u
protzvodniji.

Tehnoloski proces protzvodnje konzervi, trajnih i
polutrajnih.

lzbor sirovine, termi¢ka obrada, gre$ke u proizvodnji:
bombaZa, boja t izgled,

Tehnolozki proces proizvodnje suhomesnatih
proizvoda.

Organoleptitka ocjena kakvoce proizvoda,

Podjela ribe i kemijski sastav ribe.

Kvareme i preventivne mjere, osiguravanje kvalitete.
Konzerviranje ribe hladenjem, smrzavanjem, soljenjem,
salamurenjem, dimljenjem i sufenjem.

Tehnoloski proces proizvodnje polutrajnih i trajnih
konzervi ribe.

Ocjena kakvode ribljih konzervi {(organclepticki,
kemijski i mikrobiologki).

Podjela mikrobnih procesa s obzirom na proizvodne
mikroorganizime i biokemijski put nastajanja

proizvoda, industrijske hranjive podloge i nadin uzgoja
(8arZni, polukontinuirani i kontinuirani).

Pregled mikrobnih procesa — proizvodnja octa,



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZAJ

mljecne kiseline, etanola, limunske kiseline.
Proizvodnja mikrobnih metabolita — enzima,
antibtotika, vitarnina i dr.

5. Tehnologija slada i piva Sirovine za proizvodnju slada i pica.
Tipovi slada i piva.
Osnovne faze v proizvodnji slada.
Shema proizvednje piva {dobivanje sladovine, priprema
ciste kulture kvasca, vrenje, hladenje, bistrenje).
Odriavanje, dorada, punjenje piva u ambalaZu.
Kontrola kakvoce gotovog proizvoda.

6. Tehnelogija vina i zestokih Osnovne sirovine u proizvodnji vina.

alkohgalnih pica QOsnovne operacije u proizvodnji vina (muljanje,
predanje, fermentacija, njega i dorada vina).
Podjela vina, kvaliteta i karakteristike pojedinih
vina.
Kontrola kvalitete vina.
Specijalne vrste vina (aromauznrano, pjenuSavo,
likersko i desertno vino).
Tehnologki proces proizvodnje Sampanjca.
Podjela Zestokih alkoholnih pica (priprema supstrata,
fermentacija, destilacija, njega, ¢uvanje i odle2avanje).
Priprema macerata za aromatizirane rakije.
Izrada i vrste likera.

PREDMET: KONTROLA NAMIRNICA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: IV.
Sati tjedno/goditnje: (0+5)/(0+160)

CILJ I ZADACE

Cilj programa je osposobitt ucenike za obavljanje zakonom propisane kontrole Ziveznih namirnica
u prehrambenoj industriji.

Zadade programa su:

— neposrednim eksperimentalnim radom razvijati kod uéenika smisao za sistemati¢nost, toénost,
urednost i savjesnost,

— razvijati sposobnosti i vjedtine koje uéeniku omogucuje ukljuéivanje u zanimanje,

-— upoznati osnovne metode dokazivanja i odredivanja sastojaka u ZiveZnim namirnicama (mineralne
tvari, vode, masti, bjelanéev:ne. ugljikohidrati i vitamini),

— analiza sirovina, poluproizvoda i proizvoda {organolepticke, ﬁznkalno kemijske, mikrobiologke),

— stedi uvjerenje o vaznosti kontrole namirnica namijenjenih Ljudskoj prehrani.
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VIEZBE IZ KONTROLE NAMIRNICA

R.br. VIEZBE

SADRZA) VIEZBE

10.

1.

12.

. vjeZzba

. vjezba

. vjeZba

. viezba

. vjezba
. vieZba

. vieZzba

. vjezba

. viezba

vjezba

vjezba

vjezba

Uzorkovanje i priprema uzoraka za analizu.
Metode uzorkovanja i odredivanja veli¢ine uzorka.

Senzorska ispitivanja namirnica (test identifikacije,
okusa, mirisa, grani¢nih vrijednosti, testovi diferencije,
preferencije sustava bodovanja).

Odredivanje gustoce tekudina i krutina (areometrom,
piknometrom, titracijorn).
Odredivanje viskoznosti Oswaldovim viskozimetrom.

Kromatografije na papiru, stupcu i tankoslojna
kromatografija.

Odredivanje vreliga, talista i ledi¥ta.

Kolorimetrijsko odredivanje koncentracije otopina.
Odredivanje vode susenjem, destilaeijom.
Kemijske metode odredivanija vode.

Analiza vode (odredivanje pH, tvrdodéa vode).
Odredivanje BPK i KPK.

Odredivanje pepela suhim i vlaZnim spaljivanjem.
Alkalitet pepela.
Odredivanje pojedinih mineralnih tvari.

Identifikacija i odredivanje aminokiselina taloZnim i
obojenim reakcijama.

Odredivanje aminokiseline formol titracijom.
Odredivanje ukupnih bjelan¢evina po Kjeldahlu.

Identifikacija mono i oligosaharida (obojene reakcije).
Redukeijske metode odredivanja ugljikohidrata
(gravimetrijska i volumetrijska metoda).
Polarimetrijska metoda odredivanja ugljikohidrata.
Dokazivanje i odredivanje Skroba.

Dokazivanje 1 odredivanje celuloze.

Odredivanje Sedera kromatografskim metodama.
Fotometrijsko odredivanje Secera.

Metode odredivanja masti ekstrakcijom s odredenom i
neadredenom koli¢inom organskog otpada.
Odredivanje ukupnih i slobodnih masti.
Acidobutirometrijsko odredivanje masti.

Odredivanje karakteristi¢mih brojeva masti i ulja,
peroksidnog, kiselinskog i saponifikacijskog broja i
jodnog broja.

Izolacija ¢iste kulture mikroorganizma.
Ispitivanje bakteriolodke gistode radnih povriina i ruku.
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PREDMET: TEHNICKO CRTANIE I ELEMENTI STROJEVA

Zanimanje: PREHRAMBEN! TEHNICAR

Godina obrazovanja: L.
Sati tjedno/godi¥nje: 2/70

CILJ I ZADACE

Cilj programa je svladati osnove tehni¢kog crtanja kako bi se shvatila konstrukcija i funkcija odredenih
elemenata strojeva.

Zadace programa su:

— da kod udenika razvije sposobnost stvaranja prostorne predod2be,
— da se razvija smisao za preciznost, navika za planiranje i sistematski rad,
— da uéenici npoznaju osnove konstrukcije i funkcije najvaznijih elemenata strojeva.

SADRZAJ

Rbr. NAZIVNASTAVNE CJELNE NASTAVNI SADRZA)

1. Uvod Zadaci tehni¢kog crtanja.

2. Pribor i materijal za crtanje Pribor i materijal za crtanje (priprema, rukovanje i
odrZavanje pribora).

3. Standardizacija Standardi, crte, formati, mjerila, cnie?i, tehnicko pismo.'

4. Projekcije, vrste projekcije Centralna projekcija, kosa projekcija.
Dimetrijska projekcija i izometrijska projekcija.
Ortogonalna ili pravokutna projekcija jednostavnih i
sloZenih tijela.

5. Presjeci Pojam presjeka.
Vrste presjeka.

6. Kotiranje Elementi kotiranja.
Vrste kotiranja.”

1. Elementi strojeva — Uvod Znatenje i podjela elemenata strojeva.

8. Elementi za spajanje Zakovice, zavori, lemljivi spojevi.
Vijci i matice, klinovi i opruge.

9. Elementi za kruZno gibanje i Osovine, vratila i rukavei.
Le2ajevi i spojke.

prijenos snage Tarni prijenos.
Zop&ani prijenos.
Remenski prijenos.
Lan¢ani prijenos.
10. Elemnti za protok Cijevi, spajanje cijevi.

1.

Elementi stapnog mehanizma

Ventili, zasuni i pipeci.

Stapni mehanizam.
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PREDMET: MJERENJA, REGULACIJA 1 AUTOMATIKA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina cbrazovanja: IIL
Sati tjedno/godisnje: (0+2) / (0+70)

CIL] 1 ZADACE

Cilj programa je stjecanje znanja iz podru¢ja mjeranja, regulacije i automatike, kako bi ovo znanje
ucenici mogli primijeniti u prehrambenoj struci.

Nastavom iz “Mjerenja, regulacije i automatike™ treba omoguéiti uéenicima upoznavanje s tehnicko-
tehnoloskim osnovama struke. U okviru predmeta uéenici bi trebali:

— stjecati osnovna strué¢na znanja iz pedruéja mjerenja, regulacije i automatike,

— usvojiti osnovna znanja o postupcima mijerenja i izvedbi mjernih pretvornika i osposobiti se v
vaznijim postupcima mjerenja. Primjenu ovih postupaka treba prikazati kod regulacije procesa i u
automatizaciji, kao osnovnu suvremenih tehnoloskih procesa.

Treba pridonositi osposobljavanju ugenika za dalje samoobrazovanje.

VIEZBE 1Z MJERENJA, REGULACUE 1 AUTOMATIKE

R.br. VIEZBE NAZIV VIEZBE

1. viezba Mijerenje temperature. Mjemne jedinice.
Temperaturne ljestvice. Osjetila za temperaturu.
Kontaktni termometri.
Mijerenje tekucastim termometrima.

2. vjezba Mjerenje temperature, dilatacijski, bimetalni i tla¢ni
mjerni pretvornici temperature.
Mjerenje bimetalnim termometrima.

3. vjezba Mijerenje temperature.
Termoparovi i otpornitka osjetila.
Mjereje s termoparom.

‘4, vjezba Mijerenje tlaka.
Definicija tlaka i jedinice v primjeni, tekucinski
pretvornici tlaka. Manometri sa ¢aficom.
Mjerenje tlaka s U-manometrima.

5. vjezba Mjerenje tlaka. Deformacijski pretvornici tlaka.
Manometar s membranom.
Mjerenje tlaka Bourdonovom cijevi i mijehom.

6. vjezba Mjerenje protjecanja. Mehanicka osjetila.
Mjerenje protjecanja rotametrom.

7. vjezba Mjerenje protjecanja. Mlaznica. Zaslon.

Venturijeva cijev.

Mjerenje protjecanja kad se prati promjena tlaka ispred
i iza suZenja.
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R.br. VIEZBE NAZIV VIEZBE

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

9. vjeZzba Mjerenje gustode. Pojam gustoce i osjetila.
Mjerenje gustode pomocu ronila.

10. vjezba Mjerenje elektri¢nim mjernim instrumentima.
lzvori struje. Magnetizam,
Mjerenje elektirénog napona i jakosti elektri¢ne stroje.

11. vjezba Sustav i njegovo znagenje. Ulazne i izlazne veliCine.
Proizvodni dio sustava i dio za vodenje.
Primjer sustava.

12. vjezba Informacija i signal. Mjerni pretvornik i mjerni signal.
Vrste i prijenos signala.

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

PREDMET: TEHNOLOSKE OPERACIJE
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: II., I11.
Sati tjedno/godi¥nje: (2+1)/(70435); (2+1)/(70+35)

CIL) 1 ZADACE

Cilj programa je osposobiti u&enike da povezuju teoretska znanja sa stvarnim procesima u
prehrambenoj industriji.

Zadatak programa:

— upoznati funkciju i principe rada strojeva i uredaja,

— upoznati u&enike s osnovnim operacijama u tehnoloikom procesu (usitnjavanje, mjedanje,
klasiranje, transport...),

— razvijati smisao za ekonomicnost i potrebu itednje energije, .

— razvijati potrebu i nadine Cuvanja ¢ovjekove okoline.
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_ SADRZA!

I1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJ

1. Uvod

2. Osnove mehanike fluida

3 Mijesanje fluida

4. Usitnjavanje

3. Klasiranje sithog matcrijala

6. Transport krutog materijala
7. Skladistenje

8. Heterogeni sustavi

9. Talolenje

10. Filtracija

Pojam tehnoloskog procesa i tehnolokih operacija.

Karakteristike fluida, fluid u stanju mirovanja.
Transport fluida, sisaljke za tekoéinu i plinove.

VaZnost mje3anja, karakteristika i vrste mie$alica.
Mjesalice za tekudine, mjeSanje pradkastih tvari,
mjesanje tjestastih tvari.

Teorija usitnjavanja, stupanj redukcije.

Drobilice, podjela drobiliea prema stupnju redukcije.
Primjena u prehrambenoj industriji.

Prosijavanje, vrste sila.
Primjena u prehrambenaj industriji.

Podjelai vrste transportera.
Vrsie skladidta, skladi$tenje krutina, tekuéina i plina.

Vrste heterogenih sustava.
Operacije s heterogenim fluidnim sustavima.

Teorija taloZenja, vrste taloZnika.

Osnove filtracije, uredaji za filtraciju.

VIEZBE IZ TEHNOLOSKIH OPERACIIA

IL. razred

REDNI BROQ) VIEZBE

NAZIV VIEZBE (mjesto izvodenja)

1. vjezba
2. vjezba

3, vjezba

4. vjezba

5. vjezba

6. vjeZba

7. vjezba
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Skladi3tenje &vrstih tvari.
Usitnjavanje (Ind. proizvodnja: ulja, 3ecera, mesa...)

Suho klasiranje (Ind. proizvodnja: kenditorskih
proizvoda, mlinskih proizveda, vocda i povrca, ulja).

Mjezanje prasaka (Ind. proizvodnja: konditorskih
proizvoda, kave, ¢aja, mlinskih proizvoda).

Transport &vrstih tvari (Ind. proizvodnja: ulja, mlijeka,
mesa,...).

Skladistenje fluida (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnih
pica, bezalkoholnih pi¢a, mlijeka, octa, piva, vina),

Transport fluida (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnih
pica, bezalkoholnih pica, mlijeka, octa, piva, vina). |



REDNI BROJ VJEZBE

NAZIV VJEZBE (mjesto izvodenja)

8. vjeiba Mje3anje fluida (Ind. proizvodnja: ulja, piva, vina,
bezalkoholnih i alkoholnih pica, octa).
9. vjeiba Strujanje kroz porozni sloj {Ind. proizvodnja: ulja,
mlijeka, Secera, octa, piva, voca i povrca),
10. viezba Klasiranje i separiranje pomocu medija (Ind.
proizvodnja: voca i povréa).
11. vjezba Kretanje Zestica u centrifugalnom polju (Ind.
proizvodnja: ulja, alkoholnih pica i kvasca, mlijeka,
§ecera, voca i povica).
1I1. razred

R.br. NAZIV NASTAYNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAIJ

1, Destilacija
2. Difuzija
3. Otapanje

4. Knistalizacija

5. ViaZenje

6. Sulenje

7. Apsorpcija

8. Adsorpcija

9. Ekstrakcija

Pojam i vrste destilacije.

Viste tekucih smjesa, uredaji za destilaciju, primjena
u prchrambenoj industriji.

Frakciona destilacija, retifikacija.

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

Definicija, vrste otopina, faktori koji utje¢u na topivost.
Dijagram topivosti anorganskih soli u vodi,

Definicija, faktori koji utje€u na kristalizaciju, metode
kristalizacije: kristalizacija hladenjem, uparavanjem,
kristalizacija u fluidiziranom sloju.

Definicija i izraZavanje vlaZnosti.
VlaZnost zraka, dijagram vlaZnosti zraka,
kondicionirani zrak, industrijski kondicionar.

Definicija, brzine i faze suenja.
Uredaji za sulenje, vrste: susare za krutine, tekudine.
Primjena u prehrambenoj industriji. :

Definicija i primjena.
Uredaji.

Definicija i primjena u prehrambenoj imdustriji.
Freundlichova adsorpcija.
Izoterma, metode adsorpcije, adsorberi.

Definicija i primjena u prehrambenoj industriji.
Vrste ekstrakeije: ekstr. iz krutina i tekuéine.
Vrste ekstraktora.
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VIEZBE 1Z TEHNOLOSKIH OPERACLIA

111. razred

REDNI BROJ VJEZBE NAZIV VJEZBE (mjesto izvodenja)

1. vjezba Prijenos topline (Ind. proizvodnja: ulja, alkoholnih
pi¢a, mesa, ecera, piva, pekarskih proizvoda, voca i
povr¢a, ribe, mlijeka, sira, konditorskih proizvoda).

2. vjeZba R Isparavanje i kondenzacija (Ind. proizvodnja: soli,
Jedera, voca i povréa, miijeka).

3. vjeiba Baterije za viestruko isparavanje (Ind. proizvodnja:
Sedera, voca i povréa).

4. viezba Apsorpeija (Ind. proizvodnja: organskih kiselina).

5. vjezba Adsorpcija (Ind. proizvodnja: ulja, voca i povrca,
Secera).

6. vjeZba Suienje (Ind. proizvodnja: mesa, voca i povrca,
mlijeka, ribe}.

7. vjeZzba Destilacija (Ind. proizvodnja: alkoholnih piéa).
8. vjezba . Ekstrakcija (Ind. proizvodnja: ulja, Secera, juha; voca

i povréa, konditorskih proizvoda).

'PREDMET: TERMODINAMIKA I TERMOTEHNIKA

Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: 111.
Sati tjedno/godidnje: 2/70

CILJ 1 ZADACE

Cilj programa je da néenici usvoje osnovna znanja iz termodinamickih zakonitosti, primjene topline
i rashladnih uredaja u procesima prehrambene industrije.

Zadace programa su:
— da uéenici upoznaju pogonska, tehni¢ka i energetska postrojenja, te
— da shvate znataj i zakonitosti pretvorbe energije s naroditim osvrtom na toplinsku energiju.
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SADRZA]J

R.br.

NAZIV NASTAVNE CIELNE

NASTAVNI SADRZA)J

Osnovni termodinamicki pojmovi
i zakoni

Rad, snaga, energija

Toplinska energija

Zakoni idealnih plinova

1. zakon termodinamike

Termodinamicki ciklusi ili
kruZni procesi

Isparavanje i kondenzacija

Rashladna tehnika

Zrak

Osnovne jedinice. Termodinamicke jedinice.

Tlak, jedinice i instrumenti za mjerenje tlaka.

Sila, masa i teZina (instrumenti i naprave).

Gustoca, specifiéni volumen i teZina (instrumenti 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 topline i
temperature.

Tolina taljenja i toplina isparavanja.

Dodir i mije3anje materije.

Promjene stanja materije uvjetovane toplinom.

Idealni plin, jednadZba stanja.
Konstantni tlak.

Konstantni velumen.
Konstantna temperatura.

Prvi zakon 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 dijagram vodene pare.
KruZni procesi parnih strojeva.
Konstrukcijske znacajke toplinskih strojeva.
Kotlovsko postrojenje.

Osnovna naéela rashladnog procesa.

Vrste rashladnih procesa.

Kruzni procesi rashladnih uredaja.

Rashladni uredaj (kompresorski, apsorpeijski i
ejektorski).

Sadrzaj pare vlaZnog zraka i instrumenti za mjerenje.
Dobivanje i oduzimanje topline.

Mijedanje zraka.

Odr2avanje zraka u toplinskom procesu.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: PREHRAMBENI TEHNICAR

Godina obrazovanja: L.
Sati tjedno/godi¥nje: 7/210

CiL) 1 ZADACE

Cilj programa je prakti¢nim radom kod uéenika posti¢i povezivanje ¢injenica stedenih u 3koli sa
tehnologijom proizvodnje pojedinog proizvoda.

Zadace programa su:

— upoznati u¢enike s osnovmim opercijama pri izradi prehrambenih proizveda, te metodama
poboljianja kakvode proizvoda i kemijskim analizama koje se upotrebljavaju v kontroli kvalitete.

SADRZAJ

&

&

Rbr. VIEZBE NAZIV VIJEZBE

1. vjezba ‘ Prijem i transport sirovina — vrste istovara, vrste

sirovina, skladidtenje siravina.

2. vijezba Mljevenje Zitarica i dobivanje mlinskih projzvoda—
priprema Zita, Cidcenje na aspiratory, ribalici, fetkalici,
pranje pSenice, kondicioniranje pienice, mljevenje
pienice, krupljenje pienice, usitnjavanje krupice,
izmeljavanje krupice.

3. vjeZba Proizvodnia kruha i peciva — priprema sirovina za
proizvodnju kruha, prosijavanje bradna, priprema vode,
priprema kvasca i soli.

4, vieZzba Zamjes tijesta — fermentacija tijesta, premjesivanje
tijesta, dijeljenje tijesta, zavrino oblikovanje i
fermentacija, pedenje krusnog tijesta, hladenje kruha.

5. vjezba Proizvodnja tjestenine — priprema strovina, mijeSanje
sirovina, zamjes tijesta, formiranje tijesta, sufenje
tjestenine.

6. viezba Proizvodnja keksi — priprema sirovina, vaganje prema
recepturi, zamjes tijesta, obrada i oblikovanje tijesta,
pecenje keksa, hladenje, premazivanje, punjenje i
preljevanje keksiju.

7. vjezba ri ‘erne repe — za ekstrakeiju, predpranje
repe, pranje repe, rezanje repe.

8. vjetba . Ekstrakcija 3ecerg — iz repinih rezanaca, princip rada
difuzne baterije.

9. vjezba Ciscenje difuznog soka — filtracija, defekacija,

saturacija.
10. vjezba Uparavanje difuznog soka — ukuhavanje gustog sokau

$ecerovini, kristalizacija $ecera.
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R.br. VIEZBE

NAZIV VIEZBE

11. vjeZba

12. vjezba

13. vjezba

14, vjezba

15.vjezba
16 vjezba

17. vjezba

18. viezba

19. vijezba

20. vjezba

21. vjezba

22. vjeZzba
23. vjeiba
24, vjezba

25. vjezba

26. vjezba

27. vjezba

Proizvodnja ulja — &i¥cenje uljarica, suienje,
ljudtenje i mljevenje uljarica, pre3anje i ekstrakcija
ulja, odvajanje otapala iz miscele.

Rafinacija uljag — degumiranje ulja, dekoloracija ulja,
vinterizacija, dezodorizacija.

Proizvodpja margarina i majoneze— priprema
sirovina, sastavljanje smjese prema recepturi,
emeulgiranje, hladenje.

Izrada kakao mase — prZenje kakao zrna, drobljenje i
ludtenje kakao zrna, mljevenje kakao loma, prepariranje
kakao mase, predanje kakao mase, drobljenje i
mljevenje kakao pogace.

Izrada ¢okoladne mase — mije$anje sirovina, valcanje,
kontiranje, obikovanje ¢okolade, izrada punjenje
¢okolade.

Lzr m — priprema sirovina, pkuhavanje u
bombonsku masu, hladenje bornbonske mase,
oblikovanje i hladenje bombona.

1 izv voca— pulpa, mark.

zr [0izv voca — &iscenje, sortiranje, pranje
voca, ljutenje i usitnjavanje, ekuhavanje voéne mase.

lzrada proizvoda od povica — &iséenje, sortiranje,
pranje povrca, ljutenje i usitnjavanje, priprema slanih i
kiselih naljeva, sterilizacija i pasterizacija.

Priprema mlijeka — homogenizacija mlijeka, obiranje
vrhnja, sterilizacija, pasterizacija.

Proizvodnja mlje¢no-fermentiranih napitaka —
priprema mlijeka i &iste kulture m. o., zrenje mlje¢nih
napitaka.

Proizvodnia sira — priprema mlijeka, sirenje, cjedenje
sirovog gruda, oblikovanje, zrenje sira.

Proizvodnja maslaca — priprema vrhnja, luckanje,

odvajanje mlacenice, oblikovanje maslaca.

Proizvodnja sladoledg — priprema sladoledne mase,

zrenje i hladenje sladoledne mase, punjenje korneta.

Proizvodnja mesnih preradevina — usitnjavanje,
soljenje, salamurenje, susenje, dimljenje, termicka
obrada mesa.

l1zrada kobasica — mije3anje sirovina prema recepturi,
punjenje u crijeva, termicka obrada, hladenje.

lzrada suhomesnaltih proizvoda — salumurenje mesa,
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R.br. VIEZBE

NAZIV VIEZBE

28,

29.

30.

31

32.

33.

34.

35.

36.

3.

38.

39.

41.

42

43,

44,

40

vijezba

vjezba

vijetba

vjeiba

vjezba

viezba

vjezba

vijezba

vjezba

vjezba

vjezba

vjezba

. ¥vjezba

vje2ba

vjezba

vjezba

vjezba

dimljenje mesa, ¢uvanje suhomesnatih proizvoda.

Izrada mesnih konzervi— mije$anje sastojaka prema
recepturi, zatvaranje u limenke, sterilizacija.

Proizvodnja sladovine— mljevenje slada,
ukomljavanje, filtracija, kuhanje sladovine s hmeljem,
ftltracija i bistrenje sladovine.

Glavno i nakpadno vrenje — priprema kulture kvasca,
nacjepijivanje, glavno vrenje i odleZavanje piva,
filtracija piva.

Priprema grozda — muljanje, runjenje, presanje grozda,
priprema kulture kvasca, vrenje mosta.

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

Proizvodnja jakih alkoholnib pi¢a— priprema vina,
destilacija vina, odleZavanje vinjaka, izrada likera.

Proizvodnija etanola i octa — priprema melase,

alkoholno vrenje, izdvajanje etanola destilacijom,
priprema podloge za proizvodnju octa, octeno vrenje,
pasterizacija octa.

Mikrobni procesi — proizvodnja kiselog zelja, kiselih
krastavaca, limunske kiseline, mljeéne kiseline.

Pakiranje proizvoda — vrste ambalaZe, pranje povratne
ambalaze, izrada PYC ambalaze, punjenje v ambalazu,
¢epeljenje i etikiranje, punjene u limenke, bacve,
karnistre.

Uzimanje uzoraka.

Uzimanje uzoraka Zitarica i ispitivanje organoleptickih
svojstava i drugih obilje#ja Zitarica.

Dokazivanje 1 odredivanje sredstava za zastitu Zitarica.
Uzimanje i pripremanje uzoraka za analizu,
organoleptickih pregled i odredivanje osnovnih

sastojaka mlinskib proizvoda.

QOdredivanje stupnja kiselosti, dokazivanje presticida,
ispitivanje kvalitete bradna v pogledu pecivosti.

Fizitke metode ispitivanja tijesta (farinograf,
ekstenzograf, fermentograf).

Pripremanje uzoraka za analizu i organolepti¢ki pregled
kruha i peciva.

Odredivanje osnovnih sastojaka, vitamina, kiselost.



R.br. VIEZBE NAZIV VIEZBE

45. vjezba Pripremanje uzoraka za analizu i organolepti¢ki pregled
tjestenina i srodnih proizvoda.

46. vjezba Organolepti¢ki pregled Secera, odredivanje vode,
pepela, saharoze i inverta.

47. vijeiba Uzimanje vzorka, organolepticki pregled kakao
proizvoda.

48. vjeZba Odredivanje osnovnih sastojaka teobromina, sirovih

vlakana... u kakao proizvodima.

49. vjezba Organolepticki pregled keksa i proizvoda srodnih
keksu, odredivanje masti, Secera, aditiva,

50. vjezba Uzimanje nzorka i ispitivanje upotrebljivosti masti i
ulja za upotrebu (organolepticki pregled, kiselost i
odredivanje karakteristi¢nih brojeva).

51. vjeiba Odredivanje sastava masti i ulja.

52. vjezba Uzimanje uzorka maslaca, organolepti¢ki pregled.
53. vjeZba . Odredivanje osnovnih sastojaka maslaca.

54. vje¥ba Falsificiranje maslaca (dokazivanje umjetnih boja,

8kroba, sredstva za konzerviranje,...).

55. vjeZba Uzimanje uzorka margarina i organolepticki pregled,
odredivanje diacetila.

56. vjeiba Organolepti¢ki pregled voéa i povréa.

57. vjeiba Qdredivanje svhe tvari refraktometrijski u vocu i
povréu. .

58. vjezba Odredivanje pepela, arsena, bakra i olova, klorida,

Secera, Skroba, sirovih vlakana u vocéu i povréu,
Dokazivanje i odredivanje pektina,

59. vjeZba Odredivanje kiselosti, sorbinske, askorbinske kiseline,
mravlje kiseline, limunske kiseline n vodu i povréu.

60. vjezba Dokazivanje umjetnih boja i sredstava za zasladivanje u
vocnim preradevinama.

61. vjezba Uzimanje uzorka i organolepti¢ki pregled mlijeka.

62. vjeiba Odredivanje fizi¢kih krarakteristika mlijeka (gustoca,
temperatura smrzavanja, refrakcija mlije¢nog serumay).

63. vjezba Odredivanje osnovnih sastojaka mlijeka:
— suhe tvari : gravimetrijski,
— masti: metoda po Gerber-u, Weibuil-Stoldd... )
— bjalan¢evina: metoda po Kjeldahl-u, formol titracija, '
— odredivanje kozeina, albumina,
— odredivanje laktoze polarimetrijski, kiselost mlijeka,
—- odredivanje mineralnih tvari.
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R.br. VIEZBE

NAZIV VIEZBE

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

71.

78.

79.

80.

81.

82,

83.

84,

85.

vieZba
vjeZba
vjezba
vjezba

vjeiba

vjeZba

vjezba

vjetba

vijezba

vjetba

vjezba
vieba

vjeiba

vjeZba

vjezba
vjeZzba

vjeiba
vjeZba
vjezba

vieZba

vjetba

vjeZba

Dokazivanje falsificiranja i stranih tranin mlijeka.
Dokazivanje stupnja pasterizacije mlijeka.
Uzimanje uzorka i organolepti¢ki 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 organolepti€ki pregled ribe.
Odredivanje osnovnih sastojaka ribe.

Organolepticki pregled octa.

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

Dokazivanje i edredivanje sredstava za konzerviranje
umjetnih boja, teskih metala i slobodnog SO u octu.

Uzimanje uzorka i organolepticki pregled piva.

" Odredivanje etanola, metanola, kiselina, estera,

aldehida, furfurola u alkoholu.
Uzimanje uzorka i organolepti¢ki pregled piva.
Odredivanje stabilnosti i izgleda pjene i boje piva.

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

Odredivanje osnovnih sastojaka pive (bjelanéevina,
Secera, pepela).

Odredivanje teskih metala, SO, nedozvoljenih boja,
mutnoce i gordine i trajnosti piva.

Uzimanje uzorka i organolepti¢ki pregled vina.

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

Dokazivanje umjetnih boja, karamela, pepela, teskih
metala u vinu,
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4. OKVIRNI NASTAVNI PROGRAMI — PREHRANA (B)

PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANIJA

Zanimanje: PEKAR

Godina obrazovanja: I, II, 111
Sati tjedno: 6/210, 6/210, 6/192

CILJ I ZADACE

Cilj programa je upoznati uéenika s principom rada strojeva i uredaja koji se koriste u pekarstvu i

ovladati njihovim rukovanjem.

Kroz detaljno savladavanje tehnologije proizvodnje kruha uéenicima je omoguceno potpuno
razumijevanje svih promjena i zbivanja u tehnoloskom procesu s ciljem dobivanja $to boljeg proizvoda.
Osim toga uéenici ¢e upoznati procese proizvodnje u obrtni¢kim i mehaniziranim industrijskim pogonima.

SADRZAJ

I. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAJL

1. Zastita na radu

2. Uvod u pekarstvo

3. Osnove kemije

4, Hrana i sastojci hrane — osnove
5. Osnovna pekarska tvoriva

6. Pecivne osobine braina

Uloga i znaéaj zastite na radu t nomativno reguliranje.
Mchanicki izvori opasnosti, opasnosti od elektri¢nog
udara, opasnosti od 3tetnih i otrovnih tvari, opasnosti od
buke i vibracije i 3tetnih zracenja, opasnosti od
nepovoljnih uvjeta rada. Osnovna zadtitna sredstva.
Prva pomoé.

Razvoj pekarstva i mehanizacije, znafaj pekarskih
proizvoda u prehrani ljudi, prehrambena vrijednost
pekarskih proizvoda, tehnoloska shema proizvodnje
kruha.

Struktura atoma, elektronska konfiguracija, kemijske
veze, ionska i kovalentna veza, medumolekulske sile,
Van der Waalsove sile 1 vodikovi mostovi, otopine,
kiscline, luZine, soli, hidroliza, neutralizacija, voda, pH
vrijednost, disperzni sustavi i svojstva klorida.

Ugljikohidrati, podjela i funkcija. Alkoholna fermenta-
cija. Proteini, sastav, podjela i funkcija. Lipidi, sastav,
podjela i funkcija. Vitamini, podjela i funkcija. Enzimi.
Mineralne tvari. .

Zitarice, znataj 1 podjela. P3enica, vrste 1 grada zma.
Milinarski proizvodi. Fizicke i kemijske osobine
péeni¢nog brasna. Kemijski sastav brasna, raZeno
bragno, kukuruzno bradno. Voda za pekarstvo, Pekarski
kvasac. Sol.

Snaga bradna, sposobnost stvaranja plina, veli¢ina

cestica, boja bradna. Uredaji za ispitivanje reoloskih
osobina tijesta, farinograf, ekstenzograf, amilograf.
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R.br,

NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNL SADRZAIL

Strojevi i uredaji v proizvodniji
mlinskih proizvoda

Uredaj za &i3éenje pienice — redeta, vijalice, trijeri.
Uredaji za meljavu — krupaéi, mlinovi.

Uredaji za prosijavanje mliva — rotacijska, vibracijska
i oscilirajuéa sita.

Uvjeti skladiitenja, zrenje i kviarenje bragna, bicke-
mijski procesi u bragnu, mikrobi i $tetodine v bra¥nu.

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

— prirugna sredstva. Transporteri — pneumatski,

mehani¢ki, puZni, lan¢ani, elevatori. i

Jecmeno, zobeno, sojino, krumpirovo, riZino i
glutensko brasno. Mlijeko i mlijene preradevine.
Masnode. Secer, glukoza, med. Jaja, preradevine od
jaja. Voce, povrce i preradevine. Zadini i mirodije.
Aditivi, konzervanski, enzimatski preparati, emulgatori,
oksido-redukcijska sredstva.

Priprema bra3na — prosijavanje i mije3anje. Vaganje,
vage. Priprema vode, temperatura, koli¢ina, automatski
dozatori za vodu. Priprema ostalih tvoriva

NASTAVNI SADRZAJ

8.  Skladiitenje bradna
9. Skladi3ta za brasno
10. Dodatna i pomo¢na tvoriva
11.  Priprema tvoriva za izradu tijesta
I1. razred
Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELINE
1.  Metode izrade tijesta
2.  Mijcianje tijesta
3. Zrenje tijesta
4.  Prijenos tijesta— Randman
5. Vrste pekarskih pfoizvoda
6.  Obrada krunog tijesta nakon zamjesa

Kontinuiran, diskontinuiran naéin izrade tijesta. Spori,
brzi i intenzivan zamjes. Direktna i indirektna metoda
izrade tijesta — prednosti i nedostaci, usporedba.

Pojam mijesanja. Procesi pri mije3anju. Mjesilice.
Omjer i uloga pojedinih sastojaka u-tijestu: voda, sol,
kvasac,3ecer i masnoce.

Alkoholno vrenje, procesi pri zrenju, premjesivanje i
odredivanje zrelosti tijesta, temperatura tijesta, nagin
rahljenja. :

Faktori prijenosa, izra¢unavanje prijenosa. Izratunava-
nje koli¢ine vode, soli, kvasca i aditiva za zamjes.
Odredivanje temperature vode za zamjes.

Vrste kruha. Vrste peciva, posebne 1 specijalne vrste
pekarskih proizvoda. RaZeni kruh i tijesto, mije$ane

vrste krtha. Mlijegno tijesto, masno tijesto, primjena
parenog bragna.

Ruéno i strojno praZnjenje zdjela — antomatske
dijelilice.
Okrugljenje tijesta, uredaji za okruglo oblikovanje.



R.br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAJI

Meduodmaranje tijesta — komora za meduodmaranje
tijesta. Zavréno oblikovanje — uredaj za zavrino
oblikovanje, frkalice. Zavrina fermentacija,

znacaj, procesi u toku fermentacije, wajanje, regulacija
uvjeta, mikroklimatski uvjeti. Komore za zavr3nu
fermentadciju — stati¢ne i automatske. Greke pri
zavrinoj fermentaciji. Narezivanje tjestenih komada —
uredaji za mjerenje taka.

Pojam temperature i topline. Prijenos topline —
kondukcija, konvekcija i zra&enje. Vrste termometra.
Relativna i apsolutna vlaga. Higrometar. Tlak, jedinice
za tlak, vredaji za mjerenje daka.

Procesi pri pregenju, mikrobiolo$ki, koloidni, biokemij-
ski. Vrijeme petenja. Promjena volumena u toku pete-
nja. Gubict pri pegenju.

EtaZna, rotacijska, tunelska.

Virste tijesta, fino, mlije2no, masno, lisnato, prhko,
tijesto bez kvasca, tijesto za burek, tijesto za miince,
tarana i tijesto za pizzu.

Oblikovanje okruglog peciva — Zemlje i kajzerice.
Oblikovanje dugcljastog, pletenog i vvijenog peciva,
izrada punjenog peciva. Izrada bureka, kroasasna i
lisnatog tijesta. Strojevi za izradu peciva. Stroj za
izradu lisnatog peciva. Stroj za izradu krudnih mrvica.
Friteze. Prede. '

NASTAVNI SADRZAIJI

7. Uredaj za mjerenje temperature
vlage i pritiska
8.  Pefenje tjestenih komada
9. Pekarske peci
10.  Izrada Gjesta za peciva
11.  Obrada i oblikovanje tijesta
IIL. razred
Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELINE
1.  Hiadenje kruha
2. Kakvoca proizvoda
3. Prehrambena mikrobiologija
4. Bolesti kruha
5.  Greske i defekti kroha

Hladenje i suSenje kruha. Starenje kruha. OsvjeZavanje
starog kruha.

Kemijska, bakteriolotka, organolepticka analiza.
Ocjena volumena, $upljikavosti, boje, elasti¢nosti,
mitisa, okusa, topivosti. Bodovanje kruha

Znataj mikrobiologije. Osnovne skupine mikroorgani-
zama. Mikroskop. Uzgoj mikroorganizama. Mikroor-
ganizmi u hrani. Patogeni i kosisai mikroorganizmi.
Nagini spre¢avanja kvarenja hrane — znadaj higijene
Jjudi i opreme u prehrambenoj industriii.

Vrste bolest, nitavost, pljesnivost, spretavanje bolesti.
Defekti zbog kvalitete braZna — proklijalo i stjenicavo

braino. Gregke u tehnolotkom procesu. Gretke u toku
petenja. Gredke u procesu hladenja i ranspona.
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Rbr. NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAN

6.  AmbalaZiranje i transport kruha

7. Prinos kruha — Randman

8. Proizvodnja tjestenine

9.  Proizvodnja keksa

16.  Osnove biokemije

11.  Hranjiva vrijednost kruha

Vrste ambalaZe. Nadin transporta.

Faktori prenosa kruha. Izra¢unavanje prinosa.
Izra¢unavanje gubitaka. lzraéunavanje koli¢ine bradna
i koliCine proizvoda.

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

Podjela, tvoriva, sredstva za narasteanje tijesta. ('Jajno
pecivo. Trajno slajno pecivo. Vafl-listovi. Krekeri.
Uredaj za proizvodnju keksa.

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 znaéaj,
enzimi — specifi¢nost djelovanja, mineralne tvari,
organske kiseilne.

Potrebe Zovjeka za hranjivim tvarima i energijom.
Energetska vrijednost kruha. Biolofka vrijednost kruha.

PREDMET: TEHNOLOGU/A ZANIMANJA

Zanimanje: MLINAR

Godina obrazovanja:; [, I1i JI1
Sati tjedno: 6/210, 6/210, 6/192

CILJ 1 ZADACE

Cilj ovog programa je obraditi mlinske sirovine, posebno upoznati najznagajniju kruinicu, pienicu,
a njenom mljevenju dati nagla3eno mjesto u nastavnom programu. Osim toga, cilj je obutiti polaznike za
mljevenje duruma, raXi, kukuruza, te upoznati tehnologiju prerade je¢ma, zobi, heljde i prosa.

Zadace ovog programa su usvajanje znanja o miinskim sirovinama, njihovu kemijsku sastavu i
fizikalnim osobinama, prijemu, suenju i skladiftenju. Mljevenje pSenice predstavlja okosnicu mijevenja
Zitarica u nas, te su najznadajnije zadace vezane upravo za ovladavanje tehnologijom mljevenja p3enice.
Polaznici ¢e upoznati tehnoloke procese prerade i drugih Zitarica kao i osobitosti kemijskog sastava dobivenih
mlinskih proizvoda. Pri tom polaznici trebaju savladati i standardizirane metode ispitivanja kakvoée mlinskih

proizvoda. :
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SADRZA)

I. razred

Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJl

l. Zadtita na radu

2. Uvod u mlinarstvo

3. Mlinarske sirovine

4, Zmena masa

5. Prijem mlinskih sirovina

6.  SkladiStenje mlinskih sivorina

Definicija zastite na radu, nezgode na radu, profesional-
na oboljenja, statistika i zakonske norme, zdravstveno-
higijenske norme v prehrambenoj industriji 1 izvori
opasnosti i mjere zajtite. Mehanicki izvori opasnosti.
Opasnost od elektri¢ne struje. Zastita pri kretanju na
radu, Stetne i otrovne tvari. Zratenje. Buka i vibracija.
Zaitita od po2ara. Osobna zastitna sredstva, sredstva za
za§titu glave, lica, o€ijv, sluha, sredstva za zastitu
disnih organa, sredstva za zadtitu ekstremiteta. Osnove
pruzanja prve pomoci kod nezgoda na radu.

Povijesni pregled mlinarstva, njegovo znacenje. Znacaj
pojedinih mlindkih proizvoeda kod pojedinth civilizacija
njihova zastapljeost nacionalnim kuhinjama,
Suvremeno mlinarstvo — pravci razvoja i suvremene
nutricionisticke tendencije.

Zitarice — kruarice i karaSice, njihove osobine i znaéaj
P3enica — najzna¢ajnija krularicg, anatomska grada
zrma penice. Kemijski sastav zma pienice, ugljikohid-
rati, bjelan&evine, masti, mineralne tvari, vitamini.

~ Ostale Zitarice — kukuruz, raZ, jeam, riZa, proso,

triticale... Grada i najosnovnija obiljeZja kemijskog
sastava pojedinih Zitarica.

Definiranje zrnene mase, gustbéa, nasipna masa,
porznost, sipkost, samosortiranje, acrodinamicke

.osobine. Yoda u zmu, biokemijski procesi tijekom

skaldi§tenja zmene mase, mikrobioloki procesi tijekom
skladiitenja. Samozagrijavanje zrnene mase. Primjese v
Zitima — organske i anorganske primjese.

Vanjski transporti mlinskih sirovina, prijem i nzorkova-
nje mlinskih sirovina. Fizikalno-kemijske analize Zita,
odredivanje vlage, odredivanje udjela primjesa i drugih
fizikalnih osobina i kemijskog sastava zma.

Vaganje — kolne i proto¢ne vage. Unitradnji transport
mlinskih sirovina i transportna oprema mlinskih
skladi¥ta: elevatoni, lan&asti transporteri, trakasti trans-
porteri, puZni transporteri; inercioni transporteri i
transporteri Zita zra&nim putem. Izdvajanje primjesa i
strojevi na kojima se primjesa izdvajaju — silosni
aspiratori. Sufenje zrnene mase, uvjeti sufenja, sudare.
Akdvna ventilacija zmene mase i uredaji za aktivnu
ventilaciju. Hladenje zma, skladistenje zrna u intemoj
atmosferi.

Oblici skladiStenja zrnene mase — silosi, podna
skladifta. Uvjeti prijema zma u skladiste. Eleviranje
Zrna, mijesanje zma, separacija zma u skladistima.
Kontrola stanja zrna tijekom skladistenja. Aspiracija
opreme u skladidtu. ZaStita uskladiltene zmene mase
od skladinih tetnika
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IL. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJ]

1. Tehnologija prerade pienice —
priprema pienice za mljevenje

2. Tehnologija prerade pienice —
mljevenje pienice

3. Tehnologja prerade pSenice —
proizvodi mljevene p3enice

Postupak pripreme pienice za mljevenje, komponiranje
mjedavina pSenice. Izdvajanje primjesa — separacija
obzirom na: debljinu zma, irinu, duZinw, aerodinamié-
ke osobine, feromagnetizam, frikcione osobine, elastié-
na osobina, elektrostatske osobine, boju. Strojevi za
izdvajanje primjesa — mlinski aspirator, koncentrator,
odvajag kamena, trijeri... Povriinska obrada zma: riba-
nje, &etkanje, ljuitenje, pranje zra, kondicioniranje
p3enice. Transport i adspiracija u mlinskoj Cistionici.

Definicija mljevenja p3enice, usitnjavanje zrna i
razvrstavanje usitnjenog materijala. Usitnjavanje zma:
krapljenje i razvstavanje krapljevine, usitnjavanje
krupice i okrajaka i izmeljavanje. Strojevi za usitnjava-
nje zma pienice — valjna stolica — tehnigke osobine i
tehnolo$ki zahvati, obilk radne poviiine (nazubljeni i
glatki valjci), na€in sparivanja valjaka, razmak izmedu
valjaka, obimna brzina, dijametar valjaka.
Razvrstavanje usitnjenog materijala — sijanje, sitena
tkiva i konstrukcija sita, éid¢enje sitenog tkiva.
Razvrstavanje po velidini — planska sita —
konstrukcija i princip rada, ¢id€enje sitenog tkiva.
Ciscenje na osnovi aerodinamickinh osobina

— ¢idcenje krupice, princip rada i konstrukcija stroja,
kategorije krupice. Rotaciona sita, otresivadi posija.
Materijalna bilanca mljevenia.

Razvrstavnn_]e pasaZnih braina u tipove, kompomran]e
i mije3anje tipskih brafna, namjenska bradna.
IzbraZnjavanje, dijagram mljevenja.

Mlinski proizvodi, pienina braina, pieniéne prekupe,
p§enléne krupice, p¥enine posije, pienicne klice. Do-
blv.'m]e i osobine pojedinih mlinskih proizvoda,
namjena pojedinih mlinskih proizvoda.

I11. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAIL

1. Skladistenje p3eniénog brana

2 Ispitivanje kakvode pieniénog  *
bra3na i kemijski sastav brasna
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Oblici skladistanja pSeni¢nog bradna, osobine i zahtjevi
skladi3nog prostora.

Sazrijevanje bragna tijekom skladiftenja.

Mijesanje, oplemenjivanje i pakiranje pdeniZnog bradna,
te skiadiStenje upakiranog proizvoda.

Transportna oprema za transport i isporuku braina.
Zastita uskladiStenog bra¥na od skladi3nih $tetnika.

Odredivanje vlage, odredivanje boje (pekarova proba),
odredivanije stupn]a finoce brasna, odredivanje kvaliteta
ljepka, ispitivanja reclogije tijesta na Brabenderovim



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAII

aparatima (farinograf, amilograf, ekstenzograf).
Odredivanje sadrZaja posija, ispitivanje sadriaja pepela
u bradnu, odredivanje stupnja kiselosti.

Kemijski sastav bragna, ugljikohidrati bra3na, proteini
bra3na, voda u bradnu, vitamini bradna, mineralne tvarii
masti,

3. Mljevenje duruma i pSenice visoke Osobine duruma i pienice visoke staklavosti.
Specifiénosti kemijskog sastava i namjene duroma i
plenice visoke staklavosti.

Tehnoloki proces mljevenja duruma i pienice visoke
staklavosti, te mlinski proizvodi.

4, Mijevenje raZi Osobine razi.
Fizikalne osobine | kemijski sastav raZi. ]
Tehnolodki proces mljevenja raZi, te dobiveni mlinski
proizvodi.

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

6. Tehnologije prerade Zitarica ljudtenjem Ljustenje Zitarica.
Strojevi za ljuitenje Zitarica.
Ljuitenje i prerada jema.
Ljudtenje i prerada zobi.
Ljudtenje i prerada riZe.
Ljudtenje i prerada heljde.
Lju3tenje i prerada prosa.

PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANJA
. Zanimanje: MESAR

Godina obrazovanja: I, II i JIL
Sati godidnje: 6/210, 6/210, 6/192

CIL] I ZADACE

Osnovni cilj programa je da ucenici usvoje osnovna znanja iz podrudja tehnologije mesa, te da se
osposobe za pravilno i sigurno izvodenje zahvata i postupaka na peslovima dobivanja i prerade mesa. Da
nauce rukovati alatom, priboromi strojevima koji se koriste u mesarskoj struci, te uspjeno primjene steéena
znanja u praksi.
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SADRZAJ

I. razred

R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJ

—

b
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Zajtita na radu

Zivotinje 2a klanje

Zdravstveno stanje stoke za klanje

Grada tijela Zivotinja za klanje

Izvori mesa

Definicija zadtite na radu, nezgode na raduy,
profesionalna oboljenja.

Statistika i zakonske norme.

Zdravstveno-higijenske norme u prehrambenoj ind.
lzvori opasnosti i mjere zadtite.

Mehani&ki izvori opasnosti.

Opasnost od elekiri&ne struje.

Zagtita pri kretanju na radu.

Stetne i otrovne tvari.

Zralenje, buka i vibracije.

Zastita od poZara.

Osobna zasutna sredstva: sredstva za zadtitu glave, lica,
otiju, sluha, sredstva za za3titu di¥nih organa, sredstva
za zadtitu ekstremiteta.

QOsnove pruanja prve pomodi.

Goveda — porijeklo, tipovi, rase, kategorije,
ocjenjivanje.

Svmjc — porijeklo, npow rase, kategorije, ocjenjivanje
svinja,

Ovce i koze — porijeklo, tipovi, rase, kategorije,
ocjenjivanje.

Konji i druge Zivotinje.

Izgled 1 ponadanje zdravih Zivotinja.

Izgled i ponasanje bolesnih Zivotinja.

Bolesti stoke za klanje.

Vrste bolesti zarazne bolesti (simptomi, osobine),
paraziti stoke za klanje (vrste parazita), osobine parazita
stoke za klanje.

Kemijska grada Zivotinjskog tijela, grada stanice.

Vrste tkiva (midi¢no tkivo, vezivno tkivo, masno tkivo,
tkivo koe, tkiva organa). Sastavi organa — sastav
organa za kretanje, kosti, grada, podjela, spojevi kostiju,
kostur-domacih Zivotinja, kosti glave, trupa t udova. -
MiZi¢ni sustav,

Probavni sustav (uloga, grada, razlika izmedu preZivata
i neprezivata).

Di3ni sustav.

Mokracni i spolni sustav.

Ziviani sustav.

Osjetni organi (osjet okusa, mirisa, sluha, ravnolele,
vida, adaptacija na tamu).

Izvori mesa.

Meso stoke za klanje.

Vrste mesa stoke za klanje.

Meso peradi, meso divljati, meso kunica, meso riba,
rakova, Zkoljki, meso drugih Zivounja.

Uloga mesa v prehrani.

Korifotenje svjeZeg mesa.

Natini kulinarske obrade mesa.
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6. Kemijski sastav mesa Sastojci mesa, bjelanéevine (opcenito definicija, znadaj,
N podjela bjelanéevina, bjelanc¢evine mesa).

Masti (definicija, znataj, podjela, ugljikohidrati mesa).
Vitamini (vitamini topivi u masti, vitamini topivi u
vodi, uloga vitamina v mesu).
Mineralne tvari (uloga, vrste, mineralne tvari u mesu).
Enzimi i njihova ulega.
Voda (uloga, voda kao otapalo). Zna&aj organskih
kiselina.

7. [znutrice Pojam i podjela iznutrica.
Kemijski sastav.
Hranjiva vrijednost iznatrica.
KoriStenje iznutrica v prehrani.

8. Klaonice Viste klaonica.
Tipovi.
Makrolokacija i mikrolokacija klaonica.
Objekti klaonica.
Zahtjevi za podove, zidove, prozore, vrata u industriji
mesa.
Higijenski uvjeti v ind. mesa (higijena vode, higijena
klanja, obrade i prerade mesa, dezinfekcija,
dezinsekcija, deratizacija).
Koridtenje vode u industriji mesa, odredivanje potrebne
kolitine vode, klaoni¢ke otpadne vode, progidéavanje
otpadnih voda.
Raspored odjelau klaonici.

9. Prijevoz i prihvat stoke za klanje Nacini prijevoza, prijevozna sredstva.
: Utjecaj prijevoza na stoku i na kakvocy mesa.

Povrede pri transportu.
Bolesti pri transportu.
Postupak sa stokom za vrijeme prijevoza.
Propisi koji odreduju pravila prijevoza.
Postupak sa stokom pri istovaru.
Postupak sa stokom u stoénom depou.
Napajanje i hranjenje Zivotinja pred klanje.
Pregled Zivotinja pred klanje.

10.  Klanje i postupci nakon klanja Linija klanja svinja. Omamljivanje stoke. Nagini
' omamljivanja. Iskrvarenje, $urenje i skidanje dlake.

Vadenje unutradnjih organa. Obrada trupova.
Rasijecanje trupova. Zavrine operacije.
Postupak skidanja koZe.
Linija klanja goveda, pojedini postupci na liniji klanja
goveda, Tinija klanja peradi, linija klanja drugih
Zivotinja.

11.  Obrada crijeva Vrste crijeva. Obrada predZeluca i sirifta. Obrada
debelog crijeva. Obrada jednjaka. Obrada mokraénog
mjehura. Konzerviranje crijeva,

12.  Obrada sirovih koZa Podjela sirovih koZa. Kemijska grada Zivotinjskih ko2a.
Anatomska grada koze. Konzerviranje sirove koze.
Naé&ini konzerviranja. Nedostaci sirove koZe. Pripremni
radovi na sirovoj koZi. Stavljenje koze. Upotreba koze.
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L. Unutragnji transport
2. Ocjenjivanje mesa
3. Rasijecanje mesa
4. Kategorizacija mesa
5. Postmortalne promjene u mesu

6. Mikrobiologija mesa

1. Metode konzerviranja i prerade mesa
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Sredstva transporta (viseci, stalni, podni, langasti,
trakasti, cijevni, puZni). Konvejerski transport (viseci,

stolni, podni).

Ocjenjivanje kvalitete tupova goveda (mesa,
konformacija, marmoriranost, boja, struktura i
konzistencija).

Ocjenjivanje trupova od svinja (mesnatost).
Ocjenjivanje trupova od ovaca.

Odjeljenje za rasijecanje. Industrijsko rasijecanje
(rasijecanje govedih trupova, rasijecanje svinjskih
polutki, obrada polutki, obrada pojednih dijelova,
rasijecanje ov¢&ijih trupova). Rasijecanje za veleprodaju
{milanska, $vicarska, francuska obrada). Rasijecanje za
maloprodaju. '

Kategorizacija juneceg, govedeg, teledeg mesa.
Kategorizacija svinjskoga mesa. Kategorizacija janjedeg
i ov¢ijeg mesa. Kategorizacija mesa od koko3i.

Mrtvagka ukodenost. Zrenje mesa, glikoza, proteoliza,
razgradnja fosfornih spojeva, utjecaj zrenja na strukturu,
organolepticke osobine, Sp VV-mesa. Odstupanja od
normalnih postmortalnih promjena u mesu, blijedilo,
mekano i vodnjikavo meso, tvrdo, évrsto i suho meso,
smrdljivo zrenje mesa, autolititke promjene u mesu.

Mikroorganizmi mesa i proizvodi odmesa, morfologija i
fiziologjia mikroorganizama, utjecaj fizikalnih &imbeni-
ka na mikrobiologju (toplina, voda, svjetlsot, elekti¢na
stuja, tlak). Djelovanje kemijskih &imbenika (destilirana
voda, alkoholi, kiseilne, luZine, detergenti i dr.), kemo-
terapeutici 1 antibiotici. Podjela mikroorganizama s
gledidta higijene i tehnologije mesa. Mikroorganizmi
koji se koriste u preradi mesa (starter-kulture, mlije¢no-
kiselingke bakterije), mikroorganizmi — indikatori
ocjene mikrobiolo3ke ispravnosti i kvalitete namirnica
{broj aerobnih mezofila, koliforni, E. colli, enterokoke,
stafilokoke), mikroorganizmi koji izazivaju kvarenje
mesa i proizvoda odmesa (bakterijska razgradaja
bjelandevina meas, razgradnja masnog tikva i
ugljikohidrata u mesu). Vrste kvarenja mesa; kvar po
povriini, u dubini mesa i tipi¢no truljenje mesa,
patogeni wmikroorganizmi i bolesti koje oni izazivaju:
a) Trovanje mesom izazvana bakterijama (specificni
trovadi mesa, nespecifi¢ni trovadi mesa)
b) Trovanje mesom izazvana plijesnima
<) Trovanja mesom izazvana parazitima.

Konzerviranje mesa hladenjem: djelovanjem temp. na
razmno2avanje mikroorganizama u mesu, mikroflora
hladenog mesa, utjecaj hladenja na kvalitetu mesa,
priprema mesa za hladenje, nacini hladenja, komore za
hladenje, skladistenje ohladenog mesa. Smrzavanje
mesa: smrzavanje vode 1 mesu, mikrobiologija
smrznutog medsa, biokemijske promjene, histolodke
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promjene, nadini smrzavanja, uredaji za smrzavanje,
skladi3tenje 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 (utjecaj na odrZivost), aroma, boja,
sastojci salamure, postupci soljeaja i salamurenja,
odjeljenje za salamureje. Dimljenje i sulenje mesa:
dimljenje, kemijski sastav dima, djelovanje dima i
postupak dimljenja, nacini proizvodnje dima, puénice,
nadini dimljenja, sufenje mesa (cilj sudenja, nadini
suenja), zdravstveni rizik potrofada zbog ishrane
dimljenim mesom.

NASTAVNI SADRZAJI

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

I1I. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

1. Dodaci

2, Omotadi za kobasice

3. Strojevi i uredaji za proizvodnju
kobasica

4. Proizvodnja kobasica

5. Tehnologja proizvodnje barenih
kobasica

6. Tehnologja proizvodnje kuhanih
kobasica

7. Tehnologja proizvodnie
polutrajnih kobasica

8. Tehnologija proizvodnje trajnih
kobasica

9, Tehnologija proizvodnje kobasica

za pecenje

Pojam'dodamkn'i njihova podjela.
Osobine pojedinih vrsta dodataka i njihova uporaba.

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

Posude za sirovine, strojevi za usitnjavanje mesa i
masnog tikva, mijesalie, punilice, strojevi i uredaji za
toplinsku obradu, pusnice, komore za zrenje i fermenta-
cije, uredaji za pakiranje, prijevoz u kobasiCarnicu.

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

[ ]
Pojam, svojstvo, predstavnici. lzrada mesnog tijesta
toplim postupkom, izrada mesnog tijesta hladnim
postupkom, izrada nadijeva, nadijevanje, toplinska
obrada, pakiranje, skladistenje, pogreske u proizvodnji.

Pojam, svojstva, vrste.

Izbor sirevine, kuhanje, usitnjavanje, pronzvodnja
nadjeva, nadijevanje, obikovanje,

toplinska obrada, uskladidtenje, pogreske.

Pojam, svojstva, predstavnici. 1zbor sirovine, proizvod-
nja nadijeva, nadijevanje, toplinska obrada, skladi$ienje,
gredke u proizvodnji.

Pojam, svojstva, vrste. Proizvodnja nadjeva,
nadijevanje, toplinska obrada, skladiStenje, greSke u
proizvodniji.

Pojam, svojstva, vrste. 1zbor sirovine, prerada, Cuvanje,
pakiranje.
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10.

11.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

15.

20.

21.
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Tehnologija proizvodnje
suhomesnatih proizvoda

Tehnologja proizvodnje
polutrajnih suhomesnatih proizvoda

Tehnologija proizvodnje trajaih
suhomesnatih proizvoda

Proizvodnja priuta

Tehnologja proizvodnje slanine

Tehnologija proizvednjemasti

Tehnologija proizvodnje domace
svinjske masti

Tehnologjia proizvodnje svinjske
masti

Tehnologija proizvodnje konzervi

Principi proizvodnje polukonzervi

Principi proizvodnje konzervi

Pakiranje mesa i proizvadi od mesa

Pojam, podjela, svojstva.

lzbor i obrada sirovine, priprema smjese za salamurenije,
salamurenje, pranje, cijedenje, toplo dimljenje, snenje,
uskladitenje, deklariranje, gredke n proizvodnji,
krivotvorenje.

Izbor i obrada sirovine, soljenje, odjeljenje za soljenje,
pranje, cijedenje, hladno dimljenje, fermentiranje i
zrenje, komore za fermentriranje i zrenje, uskladidtenje
i Zuvanje, greSke u proizvodnji.

Izbor sirovine, obrada, prerada, uvanje, uskladistenje.

Pojam, vrste, izbor siravina., obrada, soljenje i salamu-
renje, dimljnje, kuhanje, pe€enje, uskladitenje 1
cuvanje.

Pojam, vrste, kemijski sastav. Zna¢aj masti u ishrani
tovjeka, kvarenje masti (oksidacija masnih kiselina,
hidroliza masti), sprecavanje kvarenja, Cuvanje,
pakiranje.

Izbor sirovine, skidanje koZe s masnog tikva —gulilica,
usitnjavanje, strojevi za usitnjavanje, topljenje
(duplikatori, autoklari), mije$anje, mjesalice, cijedenje,
cjedila, taloZenje, taloZnici, transport masti — pumpe,
hladenje — hladionici, pakiranje, deklariranje, osobine
domace svinjske masfi, &varci.

Izbor sirovine, usitnjavanje, topljenje, filtriranje, filter
prea, prelanje, separiranje, separatori, hladenje,
pakiranje, osobine svinjske masti.

Definicija, podjela, izbor sirovine, usitnjavanje mesa,
prethodna priprema nekih tkiva prije sastavljanja mase
za konzerve. Zajedni¢ko v proizvodnji polukonzervi i
konzervi (limenke, zatvaragica, dupli 3av, ispitivanje
hermeti¢nosti, obliici i veli&ine limenki, vakumiranje
konzervi).

Odjeljenje i linije za proizvodnju polukonzervi.
Osnovne faze proizvodje Sunkii plecki u limenkama.
Polukonzerve od iznutrica. Kobasice u limenci.
Odrzivost polukonzervi.

QOdjeljenje za proizvednju konzervi. Proizvodnja
konzervi u tipu kobasica. Proizvodnja konzervi u tipu
gula3a. Konzerve od mesa i povréa. Toplinska obrada
(sterilizatori i autoklavi). OdrZivost trajnih konzervi od
mesa.

Vrste pakiranja, priprema mesa i proizvoda za
pakiranje. Vrste i osobine ambalaZnog materijala.
Uloga ambalaZe. Linija za pakiranje mesa. Linije za
pakiranje proizvoda od mesa. Proizvednja i pakiranje
usitnjenog (mljevenog) mesa. Promjene koje nastaju
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u upakiranom mesu i proizvodima.

22, Skadi%tenje mesa i proizvoda Prosterije za skaldiStenje, transport u skladista.
Mikroklimatski uvjeti u skladistima. Skladigtenje
ohladenog mesa. SkladiStenje proizvoda od mesa.
Promjene mesa i proizvoda tokem skladidtenja.

23.  Transport mesa i proizvoda Vrste vozila i transportera. Kontejnerski transport.
Uvjeti transporta.

24.  Prodaja mesa i proizvoda ' Velikopredaja, maloprodaja, uredaji za prodavaenice
mesa i proizvoda.

PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANIJA
Zanimanje: KONDITOR

Godina obrazovanja: I, 11 i 11
Sati tjedno: 6/210, 67210, 6/192

CILJ 1 ZADACE

Cilj je da se u¢enici na temelju usvojenog struénog znanja, praktiéne nastave i struéne prakse osposobe
za samostalan rad pri transportu, uskladistenju i Cuvanju sirovina i proizvoda te da samostalno obavljaju
pojedine jednostavnije faze v tehnolotkom procesu proizvodnje konditorskih preizvoda radom na odredenim
strojevima i uredajima. '

Osnovne su zadade programa da udenici usvoje osnovna znanja zadtite na redu kake bi mogli sa
sigurno3cu cbavljati zadane zadatke, stjecanje znanja o sirovinama i tehnolo3kim procesima proizvodnje
konditorskih poluproizvoda i proizveda te njihovu transporte, uskladidienju, Suvanju te kontroli gotovih
proizvoda.

SADRZAJ )

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE NASTAVNI SADRZAJI

1. Zadtita na radu Uvod u zadtitu na radu, zakonski propisi, subjekti koji

sudjeluju u realizaciji zadtite na radu, upotreba sredstava
za rad i osobnih zastitnih sredstava za rad i osobnih
zatitnih sredstava, prva pomod, zabrana puenja i
uzivala te drugih sredstava ovisnosti na radu, izvori
opasnosti i mjere zaitite.
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3.

10,

11.

12.
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Uvod

Pieni¢no brasno

Seceri

Masne tvan

Sredstva za rast tijela

Yode i preradevine

Mlijeko i mljegne preradevine
Jaja

Ostale sirovine

Uvod u tehnologiju konditorstva

' Podjela keksa i proizvoda srodnih

keksu

Glavne i pomocne sirovine u konditorskoj tehnologiji.

Grada p¥eni¢nog zma, kemijski sastav, struktura i
svojstva najvaZnijih sastojaka pieni¢nog bradna, initelji
kvalitete pSeni¢nog bragna, protein brasna, koli¢ina i
kvaliteta glutena, aparati za ispitivanje fizikainih
svojstava tijesta, dijastatitka mo¢ bradna, sadraj
pepela, velitina &estica bragna, stupanj kiselosti, boja i
vlaZnost bra3na, karakteristike bra3na, karakteristike
braZna za biskvite, kekse i kolade, karakteristike braina
za vafel proizvode, mijefanje brasna razli¢itog kvaliteta,
kondicioniranje p$enice, druge mogucnosti utjecaja na
kvalitetu bra§na, $krob — grada i svojstva, sastav i
upotreba, skladi§tenje i duvanje (raZeno, kukuruzno,
sojino). )

Podjela, glukoza i frukoza, saharoza — dobivanje,
sastav, svojstva i upotreba, produkti termickog
razlaganja saharoze, invertni 3e¢er — dobivanje,
svojstva i upotreba, med — sastav, dobivanje, svojstva i
upotreba, sladni ekstrakt.

Masti i ulja — podjela, dobivanje, sastav, upotreba,
svajstva 1 skladitenje, maslac, kakao maslac, kokosova
i palmina mast, hidrirane masti — margarin, fosfolipidi,
lecitin, antioksidansi, sinergisti.

Kvasac i kemijska sredstva za rast tijesta.

Podjela voca i prosjeéni kemijski sastav, jezgrasto

voce — badem, lje$njak, orah, jutno voce, sjemenke, .
kava, sezam, mak, jagodasto voce: jagoda, malina,
groide, poluproizvedi i proizvodi od voca i kakao zno
— vrste kakao zma, berba, fermentacija i suenje kakao
zma, svojstva i kemijski sastav kakao zma.

Mlijeko — kemijski sastav i termicka obrada, zgusnuto
mlijeko, mlijeko u prahu, mlije¢ne preradevine.

Kemijski sastav, svojstva i skladidtenje, smrznuto jaje i
jaja u prahu.

Emulgatori, Zelirajuca sredstva — pektin, agaragar,
Zelatina i dr., pjeneda sredstva, prehrambene kiseilne —
limunska, vinska, jabuéna, mlije¢na, askorbinska
Kiselina i njihove soli, arome — prirodne i umjetne,
prehrambene boje, zagini — cimet, klingié, anas,
muikatni orah, omeksivadi — inventoza, sorbitol,
kemikalije — kuhinjska sol, karbonati, luZine, pomocne
sirovine — voda, vosak, parafinsko ulje, skladiftenje i
duvapje sirovina.

Opéenito o konditorskoj tehnologiji, podjela
konditorskih tehnologija, razvitak proizvednje u svijetn
i kod nas.

Definicija i podjela keksa i protzvoda srodnih keksu,
definicija keksa, Cajnih peciva, punjenog Cajnog peciva,
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13.

14.

15,

16.

17.

18.

19,

20.

Skladista sirovina za proizvodnju
keksa.

Unutarnji teansport sirovina

Priprema sirovina za kekse i srodne
proizvode

Pripema zamjesa za kekse, ¢ajno
pecivo i krekere

Priprema zamjesa za vafel listove,
medenjake i kolage

Oblikovanje keksa i srodnih
proizvoda

Pecenje keksa i srodnih proizvoda

Punjenje keksa i Cajnog peciva, te
vafel proizvoda

medenjaka i vafla, definicija krekera, trajnog slanog
peciva, flipsa.

Podna skladista, silosi, rashladne komore.

Transportne trake, puZni transporten, dizala ili
elevaton, vili¢ari, lanéanici ili povodni transporteri,
usisni zraéni transporteri, tlaéni zraéni transporteri.

Skladistenje i uzimanje uzoraka, predpriprema —sijanje
bra3na, mljevenje Secera, otapanje masti, prienje 3ecera,
ljeinjaka, badema, kave, kuhanje invert sirupa, vaganje
sirovina, uredaj za pripremu i doziranje sirovina —
ravno sito za brasno, vrtlozna sita, pokretna sita, protod-
ni dozatori za vodu i tekudine, uredaji za temperiranje
maslaca, protodne vage za praskaste sivorine, podne
vage, mlinovi za mljevenje Secera,

Izrada zamjesa za kekse, redoslijed dodavania sirovina,
vrijeme mje3anja, potrebne osobine bra¥na, uvjet za
konzistenciju tijesta, izrada zamjesa za &ajno pecivo
{obikovana, rezana), redoslijed dobivanja sirovina,
dozivanje vode, temperatura vode, utjecaj masti, izrada
tijesta za krekere, tedoslijed dodavanja sirovina, potreb-
ne kvalitete bradna, uloga kvasca.

Priprema zamjesa za vafel listove (osnovne karakteristi-
ke zamjesa, redoslijed dodavanja sirovina, osobine bra3-
na, pripremanje zamjesa za medenjake (karakteristike
zamjesa, naéin izrade, osobine bradna,) pripremanje
zamjesa za biskviete (redoslijed dodavanja sirovina,
nadin izrade, osobine bradna, karakteristike zamjesa),
pripremanje Zamjesa za kolade (nadin izrade, te osobine
zamjesa za razne kolage), mjefalica za zamjes tijesta —
mjedatica sa “2" mjesada, mjedalica “Gorica”, automat-

" ska mjesatica “B. Bekrins”, planetamna mjesalica,

mje3alica “Artoflex”, uredaji za praZnjenje zdjele s
tijestom — prevrtati zdjela, dr2adi prevraiéa zdjela.

Oblikovanje stampanog keksa, éajnog peciva i keksa,
oblikovanje slanog trajnog peciva, medenjaka, biskvita
i kolaZa, zamjesa za obradu tijesta za kekse — lamona-
tort tijesta, valjci za izradu traka tijesta, Stampaéi tijesta,
gravirani valjci, povrat tijesta u laminator, kapacitet.

Pecenje Stampanog keksa, Eajnog peciva, krekera,
pedenje u tunelskim pec¢ima, rezim pefenja na
mreZastim i Geli¢nim trakama, kemijsko fizikalne
promjene za vrijeme pedenja, preznojavanje, osobine
dobro petenog keksa, ¢ajnog peciva i krekera, petenje
slanog trajnog peciva, petenje kolada — reZim, osobine
petenih kola&a, pedi za pegenje — etaZne peci,
automatske tunelske peéi.

Punjenje keksa i Zajnog peciva, punjenje vafel

proizvoda {masa za punjenje ravnih i Supljih vafel
proizvoda, faze rada, vrste punila), uredaji za izradu
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22.  Cokoladiranje i glaziranje

23, Proizvodnja flipsa

24.  Pakiranje keksa i srodnih proizvoda

punjenja.

Otzpanje Cokoladnog vmaka i temperiranje, nano3enje
umaka i mase za dekoriranje, hladenje i kontrola
postotka ¢okoladnog umaka, karakteristi¢ne osobine
temperiranog ¢okoladnog umaka, pripremanje glazure,
nanoienje, posipavanje proizvoda, sufenje, hladenje,
kontrola nanosa glazure.

Pripremanje mjefavine kukuruzne krupice, priprema
nanosa na flips, odvagivanje i mijevenje kikirija i
priprema kokosa, regulacija temperature, linija za
proizvodnju flipsa.

Strojno i ruéno pakiranje, vrste, veli¢ina i nag¢in pakira-
nja, odgovarajuca ambalaZa za pojedine vrste
proizvoda, strojevi za pakiranje keksa i srodnih
proizvoda, organolepti¢ka ocjena proizvoda, ocjena
karakteristi¢nih oblika, ocjena boje, okusa i.mirisa.

IL. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAJL

1. Uvod u tehnologiju kakao prozvoda

2. Izrada kakao mase

3. Izrada &okoladne mase

4. Oblikovanje Cokolade i
Eokoladnih proizvoda
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Opcenito o proizvodnji kakao proizvoda, podjela kakao
proizvoda, shema proizvodnje kakao proizvoda.

Shema izrade kakao mase, prijem kakao zrna,
uskladistenje i Cuvanje kakao zma. Ciscenje kakao zrna,
odvajanje metala i kamenja, unutradnji transport.
PrZenje kakao zma, procesi pri prZenju. Nadini termicke
obrade kakao zrna. Drobljenje kakao zrna, uklanjanje
ljuske i klice. Mljevenje kakao zma, fizikalne osnove
procesa mljevenja, kakao masa, sastav i &uvanje.

Shema izrade &okoladne mase. Mljevenje Secera.
MijeZanje okoladne mase, sirovine i postupci
mijesanja. Usitnjavanje Zokoladne mase, fizikalna
osnova procesa usitnjavanje. Oplemenjivanje
(kondiranje) &okoladne mase, proces oplemenjivanja,
nove metode. Lecitin — upotreba i djelovanje.

Shema oblikovanje &okolade. Sastav okoladne mase.
Temperiranje ¢okoladne mase. Svojstva kakao maslaca

-1 svrha tlemperiranje, sivijenje okolade. Oblikovanje

&okoladne mase, princip oblikovanja, kalupiranje,
¢iscenje i odrZavanje kalupa. Lijevanje Cokoladne mase
— puna ¢okolada i hladenje éokolade. Oblikovanje
punjenih ¢okoladnih proizvoda i ¢okoladnih figurica.
Izrada likerskog €okoladnog deserta bez kave.
Zamotavanje Eokolade, nagini i tipovi zamatanja,
pakiranja i unutra$nji transporti. Organoleptitka ocjena
¢okolada i ¢okoladnih proizvoda.



R.br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAJI

5.

10.

Izrada kakao maslaca i kakao praha

Vrsie tokolada i kakao praha

lzrada konditorskih desertnih masa

Izrada presvucenog ¢okoladnog
deserta -

lzrada &okoladnog drazea

. Izrada proizvoda sli¢nih &okoladi

Skladistenje i Cuvanje kakao
protzvoda

Shema izrade kakao maslaca i kakao praha.
Prepariranje kakao mase i kakao loma.

Pre3anje kakao mase i proces presanja.

Obrada dobivenog kakao maslaca, rafiniranje,
dezodoriranje, temperiranje, zamatanje i otprema.
Dobivanje kakao praha iz kakao pogade, mljevenje i
hladenje. Pakiranje kakao praha,

lzrada instant kakao praha, instantiziranje —
aglomeracija.

Opcenito o podjeli Cokolada i kakao proizvoda, sastav
&okolade, propisi za kakao proizvode.

Cokolada bez dodataka (okolada za jelo i kuhanje,
desertna ¢okolada, ¢okoladni umaci), ¢okolade s
dodatkom mlijeka, vrhnja, mlije¢ni ¢okoladni umaci.
Punjena ¢okolada, vrste. '
Cokolada u prahu, bijela cokolada.

Vrste kakao praha i mjedavina kakao praha, instant
kakao prah.

Vrste konditorskih masa, fondant masa, sastav, svojstva,
izrada. Zele masa, vrske, kargkteristike 1 svojstva (s
agar-agarom, s pektinom, sa krobom). Likerne mase.
Mase izradene od jezgrastog voca (marcipan, persipan,
nugat, krokant).

Op¢enito o izradi korpusa. Oblikevanje desertnih masa
i lijevanje u 3krob, u gumene kalupe, razmazivanje,
rezanje, predanje, istiskivanje, ¢okoladnog korpusa,
presvlacenje fondanom, kandiranje, glaziranje. Zamata-
nje cokoladnog deserta.

Opcenito o drazeima, podjela, vrsta. Shema izrade

tokoladnog drazea. Vrste korpusa i njihova izrada.
Nanotenje cokoladnih masa. Osjajivanje. Pakiranje
Cokoladnih draZea.

Shema proizvodnje. Sirovine za izradu zamjena za
¢okoladu, uvjeti proizvodnje. Sastav i trajnost proizvoda
sli¢nih ¢okoladi.

Opcenito o skladidtima i skladidtenju. Osnovna pravila
skadistenja kakao proizvoda, ambala2a za kakao
proizvode. Organolepticka ocjena kakao proizvoda.

II1. razred

R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJL

Uvod u tehnologiju bombonskih
proizvoda

Izrada tvrdih bombona

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

Izrada tvrdih bombona — opéenito i podjela. Faze rada
pri izradi tvedih bombona. Shema proizvodnje tvdih
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10.

[zrada tvrdih punjenih bombona

Drale proizvodi

Izrada karamela

Izrada gume za Zvakanje

lzrada ostalih vrsta bombonskih
proizvoda

Skladistenje i 2uvanje bombonskih
proizvoda .

Zagtita proizvoda ambalaZzom

Kontrola gotovog proizvoda

bombona. Sirovine za proizvodnju bombonske mase
— saharoza i $krobni sirup. Bombonska masa i uloga
saharoze i $krobnog sirupa u bombonskoj masi. zrada
bombonske mase. Ozra¢ivanje bombonske mase.
Temperiranje bombonske mase. Oblikovanje
bombonske mase.

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

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

Opéenito o karamelama — podjela i karakteristike.
[zrada karamelaih masa. Ozra¢ivanje karamelnih masa.
Temperiranje karamelnih masa. Oblikovanje i
zametanje karamela. Hladenje karamela. Pakiranje.
Proizvodnja plasti¢no elasti¢nih karamela. Proizvodnja
mlijeénih karamela.

Opéenito o izradi gume za Zvakanje — podjela, izrada
gume za Zvakanje u nas i v svijetu. Shema izrade gume
za tvakanje. Vrste gume za Zvakanje i karakteristike.
Sirovine u proizvodnji gume za Zvakanje. lzrada masa
gume za 2vakanje. Oblikovanje gume za Zvakanje. 1
zrada draZe gume za Zvakanje. Zamatanje i pakiranje

~ gume za Zvakanje. Izrada posebnih vrsta guma za

Zvakanje.

Zele bomboni, fondan, gumeni bomboni, Seferne
figure, komprimati i pastele. Lakri$ bomboni. Pjenasti
proizvodi. Likerni bomboni. Mareipan proizvedi.
Persipan i nugat proizvodi.

- Skladidtenje bombonskih proizvoda. Organolepticka

ocjena bombonskih proizvoda.

Optenito o ambalaZi, vrste ambalaZe. Zagtita od
mehanickog oitecenja, zastila od promjena vlaZnosti,
zadtita od oksido-redukcijskih promjena, zadtiota od
promjene okusa i mirisa, zadtita od promjena temperatu-
re, zaitita od kontamipacije stranim materijalima i
mikroorganizmima.

VaZnost kontrole gotovog proizvoda, te pojedinadno
ispitivanje. Organolepti¢ko ispitivanje konditorskih
proizvoda (boja, miris, okus, tabele, bodovne liste).
Odredivanje stabilnosti keksa i srodnih proizvoda.
Odredivanje viskoziteta éokoladne mase, odredivanje
vlage, saharoze i laktoze. '
Odredivanje masti u kakao proizvodima.

Odredivanje vlage, Sedera i u€e$ca punjenja u punjenom
bombonu.
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PREDMET: TEHNOLOGUA ZANIMANIJA

Zanimanje: RUKOVATELJ PREHRAMBENIM STROJEVIMA

Godina obrazovanja: I, I1i III.
Sati godisnje: 6/210, 6/210, 6/192

CIL] 1 ZADACE

Cilj programa usvoiiti osnovna struéna znanja o proizvodnim procesima zastupljenim u razliditim
prehrambenim tehnologijama kao 3to su: tehnologija prerade voca i povrca, iehnologija prerade mhijeka,
tehnologija prerade ribe, tehnologija prerade Secera i $kroba, tehnologija prerade masti i ulja, fermentacijski
proizvodi u prehrambenoj i fermentacijskoj industriji i obradi otpadnih voda, tehnologja proizvodnje i
prerade kave, kavovina, instanta, ¢ajeva i ekstrudiranib proizvoda.

Kroz programske sadrfaje uenici ¢e upoznati osnovne i pomoéne sirovine, repromaterijale —
ambala¥u, poluproizvode i gotove proizvode, dobiti informacije o konkretnim vredajima i strojevima te

principu rada strojeva u liniji.

SADRZAJ
L.-razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZASL

1. Udod u prehrambenu tebnologju

2. Podjela i sastav ZiveZnih namirnica

3 Prehrambena mikrobiologjia

4, Tehnolodke operacije u
prehrambenoj industriji

Vrste prehrambenih tehnologija. Osnovni pojmovi o
prehrani. Proizvodnja zdrave hrane.

Podjela namirnica s obzirom na porijeklo i strukturu.
Hranjiva vejednost namirnica. Qsnovni hranjivi sastojci
(voda, mineralne tvari, ugljikohidrati, masti, bjelantevi-
ne, vitamini, nukleinske kiseline, organske kiseilne,
enzimi). Organolepti¢ka svojstva namirnica.

Mikroorganizmi u prehrambenoj industriji. Mikrobne
skupine, bakterije, virusi, gljive. Podjela, svojstva,
morfologija i grada. Uloga mikroorganizama u prehram-
benoj industriji i vaZnost mikroorganizama pri proiz-
vodnji hrane. Kvarenje hrane. Utjecaj temperature i pH
na kvarenje hrane. Djelovanje fizikalnih i kemijskih
agenasa na mikroorganizme. Kontaminacija hrane
uzrodnicima zaraznih bolesti. Putevi prenoenja
zaraznih bolesti. Osnove higijene. Higijena hrane i
pravilne prehrane. Higijena prostorija za proizvodnju,
preradu, éuvanje i prodaju Ziveznih namirnica. Higijena
transportnih sredstava, pribora za rad i obradu hrane.
Osobna higijena, higijena odjece i obuce, higijena rada.

Medunarodni sustav mjernih jedinica. Materijali za
gradnju elemenata strojeva. Podjela elemenata strojeva.
Mijerenje temperature, tlaka, razine, protoka i viaZnosti.
Agregatna stanja u prirodi. Transport fluida, cjevovodi i
pumpe. Transport &vrstih tvari. Usitnjavanje. Fluidizaci-
ja. Mijesanje krutih tvari u obliku praha. Gnjeenje.
Mijesanje tekucina. Prijenos topline — gireje topilne,
ogrijevni i rashladni mediji, izmjenjivai topline,
rashladni uredaji. Odjeljivanje heterogenih smjesa,
plasiranje, sedimentacija, filtracija, preanja, centrifugi-
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ranje, dearacija, upravljanje i kondenzacija, kristalizaci-
ja, sulenje, destilacija i ckstrakcija. Pojam pojedine
tehnoloske operacije odjeljivanja, podjela i princip rada
uredaja.

Pojam procesa u prehrambenoj industriji. Nadela i
metode konzerviranja. Konzerviranje blandiranjem,
pasterizacijom, sterilizacijom, hladenjem, smrzavanjem,
susenjem, koncentracijom, biolo¥kim putem i
zra¢enjem. Konzerviranjem sesoljenjem, salamurenjem,
dimljenjem, sladenjem, kiseljenjem i kemijskim
konzervansima, Kombinirane metode konzerviranja.

Pojam 1 uloga ambalaZe. Materijali za izradu

ambalaZe — metal, staklo, papir, plasti¢ne mase, drvo,
guma, tekstil i ostali materijali te pripradaju¢a ambalaza
jestiva ambalaza. Za$tita eko-sistema od otpadnih tvari.
Pojam, uloga i vrste skladi¥ta. Utjecaj uvjeta skladidte-
nja na éuvanje namirnica, temperatura i viaZnost zraka.

NASTAVNI SADRZAJI

5. Procesi v prehrambenoj industriji
6. AmbalaZiranje i skladi3tenje

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

L. Yode u prehrambenoj industriji

2. Tehnologija prerade bradna

3. Tehnologjia prerade i konzerviranje
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voda i povréa

Vrste vode v prehrambenoj industriji. Disocijacija vode
i pH vrijednost otopine. Pojam kiseilne, disocijacija
kiseline i njihova jakost. Pojam baza, disocijacija i
jakost luZina. Soli. Hidroliza soli. Reakcija neutralizaci-
je. Tvrdoca vode. Uvjeti kvalitete voda v prehrambenoj
industriji. Omek3avanje vode — mek3anje vode
kemijskim sredstvima, mek3anje vode ionskim izmjenji-
va¢ima. Dezinfekcija vode.

Osnovne karakteristike i kvaliteta Zitarica, organolepti¢-
ke osobine, kemijski sastav, &istoca Zitarica. Podjela
Zitarica. Kvalitet pSenice, kemijski sastav p¥enice.
Mljevenje Zitarica, tipovi meljave. Tehnolo3ki postupak

~ mljevenja. Proizvodi mljevenja. Proizvodi od brasna

Tehnoloki proces proizvodnje kruha i peciva. Tehno-
lozki proces proizvodnje tjestenina. Slijed operacija i
vrste urcdaja.

Prehrambeni i tehnoloki znataj voca i povrca.
Kemijski sastav voda i povréa. Podjela voca. Ocjenjiva-
nje kvalitete i skladitenje voca. Poluproizvodi od voca.

‘Proizvodi od vo¢a — proizvodnja vocnih sokova i sir-

pa, proizvodnja Zeliranih proizvoda i kompota, voce
konzervirano hladenjem, smrzavanjem, vocée konzervi-
rano suienjem, ostali proizvoedi od voéa. Podjela povréa.
Proizvodi od povréa — povrée konzervirano sterilizaci-
jomi, marinirano pasterizirano povrée, biologki konzervi-

rano povrce, povée konzervirano smrzavanjem, povrée

konzervirano su3enje, proizvodi od raj¢ice, vrste goto-
vih jela. AmbalaZiranje i pakiranje voéaipovréai
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4, Tehnologija proizvodnje Secera i $kroba

5. Tehnologija konditorskih proizvoeda

6. Kava, ¢aj i zadini

7. Tehnologija ulja i masti

proizvoda od voca i povréa. Slijed operacija uz princip
rada specifiénih uredaja u proizvodnoj liniji.

Gra3a i sastav $ecerne repe. Tehnolo3ki proces
proizvodnje 3ecera iz Secerne repe — priprema repe,
dobivnje difuznog soka, protidcavanje difuznog soka,
ugudcavanje rijetkog soka, dobivanje secerovina,
kristalizacija i rafinacija. Skrob — vrste, svojstva,
primjena. Proizvodnja pieni¢nog i kukuruznog Skroba,
Proizvodnja Skrobnog sirupa, kristdne glukoze i
sorbitol. Faze proizvodnje i vrste uredaja.

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

Kava — vrste sirove kave, priena kava, mljevena kava.
Caj — tipovi Zaja. Ekstraku kave i &aja. Zadini — vrste
za¢ina, kuhinjska sol, ocat, senf i ostali tvornigki zacini.

Kemijski sastav i vrste masno¢a. VaZnost masti v preh-
rani. Sirovine za dobivanje masti. Tehnolo3ki postupak
dobivanja ulja — izdvajanje ulja iz sirovine prefanjem i
ekstrakcijom, postupct sa sirovim uljem, rafinacijski
postupci. Proizvodnja margarina, majoneze i ostalih
proizvoda. Slijed operacija, strojeva i uredajo u
proizvodnoj liniji i prinicp rada.

I11. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAII

1. Tehnologija konzerviranja mesa

2. Tehnologija konzerviranja ribe

3, Tehnologija prerade i konzerviranje
mlijeka

Pojam mesa klaonikih Zivotinja. Vrste mesa. Kvaliteta
mesa i prosudivanje svjeZine mesa. Kemijski sastay
mesa. Postmortalne promjene na mesu. Obrada mesa
nakon klanja. Postupci konzerviranja mesa. Mesnt
proizvodi. Tehnoloski postupak dobivanja kobasica i
suhomesnatih proizvoda. Gre3ke u proizvodnji.
Tehnolozki proces proizvodnje mesnih konzrervi
(osnovne faze i uredaji). Kontrola konzervi. Skladite-
nje gotovih proizvoda.

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

Osnovne karakteristike mlijeka i vrste mlijeka. Kemijski
i bioloski sastav mlijeka. Vainost mlijeka u prehrani.
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5.

6.

7.

Osnove fermentiranih procesa

Tehnologja alkohola, kvasca i octa

Tehnologija slada i piva

Tehnologija vina i Zestokih pica

Prijem mlijeka u mljekari. Tipizacija i homogenizacija
mlijeka. Proizvodnja pasteriziranog i steriliziranog
mlijeka. Proizvodnja stakog i kiselog vrhnja.
Proizvodnja maslaca.

Proizvodnja koncentriranog mlijeka i mlijeka o prahu.
Proizvodnja sira.

Proizvodnja sladoleda.

Opis osnovnih faza i uredaja u proizvodnim linijama.

Pregled mikrobnih procesa s obzirom na proizvodne
mikroorganizme.

Izolacija i duvanje mikroorganizama za industrijski
vazne mikrobne procesa.

Ishrana mikroorganizama i 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 uspje$nosti procesa.

Sirovine i mikroorganizmi u proizvodnji alkohola.
Osnovne faze postupka proizvodnje — pripremanie
sirovine i hranjive podloge, priprema i sterilizacija
pogona, umnoZavanje laboratorijske 1 pogonske Ciste
kulture, predvrenje, glavno vrenje, destilacija i rektifika-
cija alkohola, skadiftenje i dobivanje apsolutnog
alkohola. Sirovine i mirkoorganizmi u proizvodnji
kvaideve biomase. Osnovne faze tehnolotkog postupka
za proizvodnju kvai¢eve biomase — pripremanje siro-
vina i hranjivih podloga, laboratorijsko i pogonsko
umnoZavanje giste kulture proizvodnog mikroorganiz-
ma, umnoZavanje i izdvajanje mikrobne biomase,
dorada i sulenje mikrobne biomase i pakovanje
proizvoda. Vrste octa. Sirovine i mikroorganizmi u
proizvodnji octa. Osnovne faze tehnoloskog postupka
za proizvodnju vinskog i alkoholnog octa — priprema
sirovina i hranjive podloge, proces biologke oksidacije,
odlezavanje sirovog octa, bistrenje, punjene u boce,
pasterizacija, dorada octa. Kvarenje octa.

Sirovine za proizvadnju piva. Proizvodnja slada —
prijem, gidcenje, sortiranje i moZenje jema. Osnovne
faze tehnolotkog postupka za proizvodnju piva —
proizvoadnja sladovine, glavno i naknadno vrenje,
filtractja i ambalaZiranje piva.

Osnovne operacije u industrijskoj preradi groZda —
priprema mosta, fermentacija, priprema posuda,
odlezavanje, bistrenje i filtracija vina. Osnovni principi
u proizvodnji vocnih, 2itnih, $edemih i aromatiziranih
rakija. Domaca i uvozna Zestoka pica. Likeri. Nadin
provodenija priprema supstrata, fermentacije, destilacije
i ambalaZiranja. NuZnost pravilnog i obaveznog provo-
denja pro¢iicavanja otpadnib voda (ekolo3ki element).
Utjecaj otpadnih voda na biocenozu.




PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANIJA
Zanimanje; MLIEKAR

Godina obrazovanja: I, I1 1 I1I.
Sati godisnje: 6/210, 6/210, 6/192

CILi 1 ZADACE

Ciljevi ovog programa su obuévanje polaznika:

— kako proizvesti dovolino jeftino kvalitetno kravlje, ovéije i kozje mlijeko

— u ¢emu je vrijednost mlijeka i potreba stalne kontrole sastava 1 svojstva mlijeka

— zaito sve postupke s mlijekom treba vrditi u bezprijekormim higijenskim uvjetima

— asposobljavanje za pravilno koriStenje mikroorganizmima

— ovladavanje znanjima potrebnim za proizvodnju konzumnog mlijeka i fermentiranog mlijeka

— osposcbljavanje za sve postupke u proizvodn;ji razli¢itih vrsta sira, maslaca i dehidriranih miije¢nih
proizvoda, te sladoleda.

Zadade ovog programa su:

— usvajanje znanja o znaCaju govedarstva, kozarstva i ov&arstva sa stanovista proizvodnje mlijeka’
u sjetskom i nafem gospodarstvu, te mjestu ovih djelatnika u poljoprivredi i posebno u stodarskoj proizvodny,

— upaznavanje reprodukcije i selekcije goveda, koza i ovaca,

— upoznavanje hranjivih tvari i krmiva sa stanovista proizvodnje mlijeka,

— upoznnvaje tehnologkog procesa proizvodnje mlijeka,

— upoznavnaje grade i funkcije mlijednih Zlnjezda, muZnje i pnmarne obrade mlijeka,

— upoznavanje opreme za hranidbu i napajanje goveda, t¢ muznju i uvanje mlijeka do isporuke,

— stjecajnje spoznaje o pravilnom kori3tenju mikroorganizmima u proizvodnji konzumnog i
fermentiranih mlijeka,

— upoznavnaje polaznika sa sastavnim dijelovima, radom i oddavanjem opreme za transport i
preradu mlijeka,

— omogucavanje polaznicima samostalno obavljanje rada s mljekarskim strojevima i uredajima u
proizvodnji konzumnog i fermentiranih mlijeka,

—u podmé_lu zadtite pa radu upoznati polaznike sa propisima, pnm_|cnom zaltitnih sredstava na
radu, i osnoveim mjemma pomodi pri nesredi na poslu,

— usvajanje znanja potrebnih za proizvodnju konzumnog i fermentiranih mlijeka,

— kontrola kvalitete i zadovoljavanje propisa (standarda) za konzumno i fermentirana mlijeka,

—- upoznavanje polaznika sa opremom za proizvodnju sira, m:mlaca, dehidriranih mlijegnih proizvoda
i sladoleda,

— ovladavnnje radom sa navedenom opremom,

— llSVﬂ_]aIle Znanja O sirovinama u proizvednji sira, tehnolodkim fazama i proizvodnji tvrdlh
polutvrdih, mekih i topljemh sireva,

— stjecanje spoznaje o vrijednost provedbe stalnih analiza v proizvodnji sira,

—- usvajanje znanja o proizvodnji maslaca,

— usvajanje znanja o proizvodnji mlije¢nih konzervi, miijeka u prahu i sirutke u prahu.

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED

— porijeklo i pasmine goveda

— reprodukcija goveda

— tehnologja uzgoja podmlatka goveda

— selekeija goveda

— hranjive tvari i krmiva sa stanovista proizvodnje mlijeka
— tehnologija proizvodnje mlijeka

— ov&arstvo sa stanoviita proizvodnje ovijeg mlijeka
— koZarstvo sa stanovista proizvodnje kozjeg mlijeka
— strojevi i uredaji za hranidbu i napajaje goveda

— uredaji za munju i primarnu obradu mlijeka

— sastav i svojstva mlijeka

— kemijske i mikroskopske analize mlijeka
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— inhibitarne tvari u mlijeku

—— bolesti muzne stoke 1 osoblje koje radi s mlijekom
— sakupljanje i transport mlijeka

~— ospovne metode oduvanja mlijeka

— zagadivanje mlijeka

— &iddenje i sterilizacija u mljekarstvo

— asepticki rad u proizvodnji i preradi mlijeka

— tehnika ¢i$¢enja mlijeka

—- kontrola &istoce i sterilnosti mijekarskih uredaja

SADRZAJ PROGRAMA ZA I1. RAZRED

— morfologija mikroorganizama

— ekologija mikroorganizama

— hranidba mikroorganizama

— disanje mikroorganizama

— razmnoZavanje mikroorganizama

— sistematika mikroorganizama

— mikroorganizmi u mlijeku

— tehnologko iskori$tavanje mikroorganizama

- patogeni mirkoorganizmi u mlijeku

— wredaji za prijem, duvanje i transport mlijeka

~— uredaji i oprema za punjenje ambalaZe i pakiranje konzumnog mlijeka
— uredaji i oprema za proizvodnju kiselomlijenih proizvoda
—_ prupm o zadtiti na radu

— izvon opasnosti na radnom mjestu i n_uhovo otklanjanje
— osobna zatitan sredstva

— bolesti ovisnosti i radna sposcbnost

— prva pomo¢ i zadtita ovjekove okoline

— pasterizirano i sterilizirano mlijeko

— modificirana i aromatizirana mlijeka

— zamjenice mlijeka

-~ punjenje, pakiranje i raspodjela konzumnog mlijeka

— osnove proizvodnje fermentiranih mlijeka

— fermentacija mlijeka

— tehnologija vaZnijih fermentiranih mlljeki

— kontinuirana proizvodnja jogurta

— proizvadnia trajnih fermentiranih milijeka

— organolepti¢ko ocjenjivanje fermentiranih mlijeka

SADRZAJ PROGRAMA ZA I1I. RAZRED

— uredaji i oprema za proizvodnju sica

— uredaji i oprema za proizvodnju maslaca

— uredaji { oprema za proizvodnju kondenziranog mlijeka
— uredaji i oprema za proizvodnju milijeka i sirutke u prahu
— osnovne tehnoloske faze v proizvoednji sira

— tehnologja proizvodnje tvidog, mekog i topljenog sira
— analize v proizvodnji sira

— definicija, klasifikacija, vrste i zahtjevi na kvaliteti maslaca
— tehnologja maslaca

— analize u tehnologiji maslaca

— tehnologja kondenziranih mlijeka

— ostali kondenzirani i dehidrirani mlijeZni proizvodi

—- definicija, sastav, klasifikacija i vrste sladoleda

- sirovine za proizvodnju sladoleda

— tehnologja sladoleda

— vrijednost aspekta rezultata rada

— tro8kovi

— nadini sjecanja i raspodjele dohotka

— pokazatelji uspjednosti poslovanja



PREDMET: TEHNOLOGIJA ZANIMANIJA
Zanimanje: PIVAR

Godina obrazovanja: I, I i 111.
Sati godi3nje: 6/210, 6/210, 6/192

CILJ 1 ZADACE

Cilj ovog obrazovnog programa je osposobljavanje u&enika za samostalno obavljanje poslovai zadaca
u svim dijelovima proizvodnog procesa, od uskladistenja tvoriva do kona¢nog produkta pive, te spoznaja
vaznosti higijene u toku proizvodnje.

Zadaca programa je upoznavanje u¢enika s vrstama tvoriva, naginom ¢uvanja i upotrebom u
proizvodnji pive. Ujedno je zadada programa upoznavanje cjelokupne tehnologje proizvodnje slada i pive,
te razumijevanje procesa koji se pri tom odvijaju. UZenici se moraju upoznati sa strojevima i zadtitom na
radu pri rukovanju sa strojevima, Da bi razumijeli tehnologiju i procese, ugenici moraju steci odredena
znanja iz opce i organske kemije, te mikrobiologije.

SADRZA]J

I. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE NASTAVNI SADRZAJI

1. Zaitita na radu Uloga i znagaj zastite na radu i normativno reguliranje.
Mehani¢ki izvori opasnosti. Opasnosti od elekti¢nog
udara. Opasnosti od tetnih i otrovnih tvari. Opasnosti
od buke 1 vibracije i Stetnih zradenja. Opasnosti od
nepovoljnih mikroklimatskih uvjeta rada. Osobna
zaftitna sredstva. Prva pomod.

2. Opci dio Definicija i karakteristike piva. Tehnolodka shema
proizvodnje piva. Povijesni razvoj pivarstva.
Proizvodnja pive u svijetu i kod nas.

3. Voda Kemijska struktura. Stvaranje kemijskih veza. Voda kao
otapalo. Vrste otopina. Karakteristike vode i sastav
prirodne vode. Tvidoéa vode. Oksidacijski broj.
Alkalitet vode. Reakcija soli iz vode sa sastojeima
slada. Omek3ivanje vode. Pripema vode za proizvodnju
slada. Pripema vode za proizvodnju pive. Dezinfekcija
vode. Utro3ak vode u pivarstvu,

4, Tvoriva za proizvodnju pive Ugljikohidrati (monosaharidi, disaharidi, polisaharidi,

QOsnovna i pomoéna tvoriva celuloza i $krob. Monosaharidi, podjela, aldoze i ketoze.
Kemijski sastav zrna Aldoze (aldoheksoze, glukoza, poluacetali, acetali

monosaharida, kemijska svojstva monosaharida).
Oligosaharidi, kemijske rakcije kondenzacije.
Disaharidi: maltoza, celobioza, saharoza, hidraliti¢ka
razgradnja,

Alkoholno vrenje.

Mlije&no-kiselo vrenje.

Polisaharidi: Skrob i celuloza.

Bjelandevine: 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.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJI

5.1

5.2.

5.3.
54.
3.5.

5.6.

Strojevi i uredaji

Osnove tehnitkog crianja

Mjema tehnika

Transporteri
Skladista (voriva
Uredaji za ¢iscenje i sortiranje zma

Uredaji za sortiranje

Jetam, anatomija zrna, vrste jema, kemijski sastav,
ocjena kvalitete zrna, skladidtenje zrna.

Ostale Zitarice, pomocéna tvorevina, riZa, plenica,
kukuruz. Qstalo, krumpirovo bradno, $ecemi sirup.
Hmelj, botanitke karakteristike, kemijski sastav, ocjena
kvalitete i osobine, preradevine hmelja.

Tehnitki crte, projekcija, materijali za izradu strojeva,
metali, nemetali.

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

Trakasti, elevator, puZni, pneumatski, fluidlift, viljuskar.

Silosi, podna skiadiita

Aspirator, ciklon, trijer.

1L, razred

R.br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJL

1.

2,

3.
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Tehnologija proizvodnje slada

Dobivanje sladovine

Kuhanje sladovine s hmeljom

Cisécnjc. sortiranje i Cuvanje jecma.

Molenje jeéma, postupci mocenja, modenik.
Klijanje je¢ma, biokemijski procesi u zrnu za vrijeme
klijanja, enzimi, wajanje klijanja i temperatura.
Klijanje na gumnima.

Pneumatsko sladovanje.

Sladovanje u klijali3tnim ormarima.

Tipovi uredaja, sladare.

Ostali postupci sladovanja.

Gotov zelen slad. Suienje zelenog slada, teorija
sudenja, suare proces suienja zelenog slada.
Obrada slada nakon sudenja, ocjena kvalitete slada,
skladiStenje slada.

Usitnjavanje slada, teorija usitnjavanja, drobilice.
Ukomljavarje slada, teorija enzimatske razgradnje
gkroba i bjelangevina.

Postupci ukomljavanja. Prerada nesladovanih tvoriva.
Kontinuirano dobivanje sladovine,

Filracija sladovine, teorija filtracije i izlu€ivanje 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.

Izluzivag& za hmelj. Kemijski sastav sladovine.




R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NASTAVNI SADRZAJI

4. Hladenje i izbistravanje sladovine

5. Uvod u mikrobiologiju

Pojam hladnode.

Rashladno sredstvo.

Dijelovi rashladnog postrojenja i njihova funkcija.
Procesi u toku hladenja.

Hladenje i izbistravanje sladovine na taloZnim
aparatima i htadnjacima,

Centrifugalni postupci izbistravanja sladovine.
Cenfrifuge, separatori, taloZnjaci.

Izbistravanje sladovine filtracijom.

Kontrola hladenja i izbistravanja.

Uvod v mikrobiologiju, mikrobne skupine.
Mikrobiolo3ki laboratorij, oprema.
Mikroskop.

Rasprostranjenost mikroorganizama.
Hranjive podloge.

Morfologja i grada mikroorganizama.
Fiziologija mikroorganizama.

Bakterije, Kvasci.

I1L razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

NASTAVNI SADRZAJI

1. Vrenje

2. Naknadno vrenje i odleZavanje

3. I1zbistravanje i istakanje piva

4. Pasterizacija pive

5. Vrste piva

6. Kemijski sastav pive i hranjiva vrijed.

Pivski kvasac, vrete, struktura i kemijski sastav.

Procesi od kojih dolazi za vrijeme fermentacije,
fermentacija 8ec€ara, nastajanje visih alkohola i drugih
spojeva, nastajanje pjena.

Vodenje glavnog uredaja, nadin dodavanja kvasca, tok
glavnog vrenja, odredivanje svrietka glavnog vrenja.
Otakanje mladog piva, otakanje, skidanje kvasca, uredaj
za skidanje matiénog kvasca, éuvanje matiZnog kvasca.
Vrenje u zatvorenim fermentorima, fermentori.

Procesi kod naknadnog vrenja i odleZavanja.
Vodenje naknadnog vrenja.

Naknadnog vrenja i odleZavanje piva predvidenog za
pasterizaciju.

Zadaci izbistravanja i istakanja, sredstva za
izbistravanje, promjene oscbine pive.

Metode izbistravanja, filtracija, centrifugiranje.
Istakanje, ambalaZa u pivarstvu, funkcija ambalaZe,
vrsie ambalaZa, punjenje u boce, uredaji za pranje,
dezinfekciju i punjenje, punjenje u limenke, uredaji za
pranje i dezinfekciju baévi, punjenje v baéve, zatvaranje
i etikiranje — uredaji.

[zmjenjivadi topline — cijevni i ploCasti.
[zmjenjivadi topline — pasterizatori.

Domacde, strane.

Osobine pive, miris, boja, okus.
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Rbr. NAZIV NASTAVNE CJELINE NASTAVNI SADRZAJI

7. QOcjena kvalitete pive Standard za pivo.

Osnovna sladovina, alkcohol, provrelost, boja CO».
Mikrobiolo$ka ¢istoéa puta pive.

B.  Greske pive Nedostaci. Bolesti.
9. Higijena i sanitacija pogona 1 opreme

16.  Iskoriftavanje otpadaka u proizvedinji
pive

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: PEKAR

Godina obrazovanja: I, 11 11,
Sati tjedno/godisnje: 14/490, 14/490, 16/560

CILJ I ZADACE

Cilj programa je osposobi u¢enike za samostalno obavljanje poslove u obrtniZkoj i industrijskaj
proizvodnji pekarskih proizvoda.

Utenici moraju savladati sigurno rukovanje svim uredajima i strojevima u pogonu i upoznati sve
izvore opasnosti od povreda u procesu proizvodnje.

Udenici ¢e usvojiti tehnologiju izrade peciva i osnovnih vrsta kruha te odrZavanje propisanih
Klimatskih i higijenskih uvijeta rada.

SADRZAJI PROGRAMA ZA L. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE | PLANIRANI SATI
l.  Organizacija rada i za3tita na radu 20
2. Skladistenje tvoriva — podna skladista 45
3. Razvrstaje tvoriva 20
4. Prosijavanje bragna 50
5.  Silosiranje brasna 40
6.  Pripremanje kvasca, soli i dodataka 60
7.  Pripremanje masnoca i Secera 30
8. Vaganje bradna 40
9.  Pripremanje vode za zamijes 40

10.  Zamijes tijesta na sporohodnim mjeSalicama 90

11, Zrenje tijesta u masti 75

~
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SADRZAJ PROGRAMA ZA 1I. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE PLANIRANI SATI
I.  Izrada tijesta brzom metodom 70
2. Zrenje tijesta u masi 30
3. Premjes tijesta 30
4.  lzrada kvasca 25
5.  Parenje bradna 25
6.  PraZnjenje zdjela s tijestom 20
1. Ruéno dijeljenje tijesta 40
8.  Strojno dijeljenje tijesta — vaganje 40
9. Ruéno vaganje tjestenih komada 40

10.  Ruéno okrugljenje tjestenih komada 60

1I.  Surojno okrugljenje 30

12.  Odmaranje tjestenih kugli 30

I3.  Ruéno dugoljasto oblikovanje 60

SADRZAJ PROGRAMA ZA III. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE PLANIRANI SAT]
1.  Strojno duguljasto oblikovanje 50
2. Pre3anje tjestenih komada za pecivo 30
3. Pre3anje — ckrubljenje tijesta za pecivo 30
4. Obikovanje tijesta za Zemlje 40
5.  Oblikovanje ro&¢ica 50
6.  Pletenje tjestenih komada 50
7.  Zrenje tjestenth komada 45
8.  Premazivanje tjestenih komada prije pedenja 40
9. Narezivanje ili bodenje 40

10.  Pefenje u statickim pe€ima 65

11.  Pelenje u rotacijskim i poluautomatskim pedima 60

12.  Pelenje u automatskim pekarskim pedima 60
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: MLINAR

Godina obrazovanja: 1, IT i II1.
Sati tjedno/godiZnje: 14/490, 14/490, 16/560

CILJ | ZADACE

Cilj programa je osposobiti uéenika da povezivanjem teoretskog znanja s prakti¢nim radom stekne
znanja i vje$tine za kontrole tehnoloskih postupaka u mlinarstvu,

Realizacija programa osigurat ¢e ugeniku samostalno obavljanje svih prakti¢nih znanja i vjeitina u
mlinarskom zanimanju.

SADRZAJ PROGRAMA ZA I, RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1.  Organizacija rada i zastita na radu 20
2. Sirovine za mlinsku preradu 30
3.  Kakvoca pienice 50
4.  Preuzimanje sirovina 80
5.  Sudenje sirovina 100
6.  Uskladidtenje i odrzavanje kakvode tvoriva 90
7. Razvrstavanje pasaznih bra¥na 50
8.  Homogeniziranje, pakiranje i uskladitenje gotovih 70

proizvoda meljave

SADRZAJ PROGRAMA ZA II. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1. Sastavljanje mjelavine pienice 90
2. Crno ¢iiéenje pienice 220
3. BijeloZiicéenje pSenice 110
4. Priprema penice za meljavu _ 70
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SADRZAJ PROGRAMA ZA III. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
I.  Citanje tehnolotkog dijagrama meljave 48
2. Krupljenje 130
3. Sastavljanje meduproizvoda meljave u mijevnim : 70

stopnjevima
4. Razvrstavanje i prosijavanje 60
5. Cis¢enje krupice i meglice 60
6.  Rastvaranje krupice i maglice 60
7. Mljevenje okrajaka 38
8.  Mljevenje maglice 38
9. Otresanje ljuskovitih &estica i rastresanje mliva 18
10.  Cidc¢enje aspiracijskog zraka 48

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: MESAR

Godina obrazovanja: 1, 111 111,
Sati tjedno/godisnje: 14/490, 14/490, 16/560

CILJ 1 ZADACE

Osnovni cilj programa je osposobiti uéenike da ste¢ena teoretska znanja poveZu s praktiénim zadacama
struke i ispravno, dobro i sigurno obavljaju poslove mesarskog zanimanja.

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1.  Preuzimanje stoke za klanje 30
2. Omamljivanje i klanje svinja 70
3.  Hvatanje i prerada krvi 25
4, urenje svinja, skidanje ¢ekinja 40
5. Opaljivanje svinja 30
6. Otvaranje trupa i vadenje crijevnog kompleta svinja 56
7. Otvaranje prsnog ko$a i vadenje prsnih organa te 56

oznadavanje polovica
8.  Rasijecanje trupa, vadenje mozga i endokrinih 2lijezda 40
9. Primarna obrada crijeva : 46
10.  Sekundarna obrada crijeva 43
Il.  Toplienje masnog tkiva svinja 54
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SADRZAJ PROGRAMA ZA 11. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1.  Omamljivanje i klanje goveda 70
2.. Hvatanje i prerada krvi 25
3. Skidanje koZe goveda 30
4. Owaranje trupa i vadenje crijevnog kompleta 55
5. Rasijecanje trupa, vadanje mozga t enokrinih Zljezda 60
6.  Preuzimanje toplih polovica i rad u hladnjagi 50
7. Osnovno rasijecanje trupa goveda 25
8.  Obrada buta i pletke svinje 35
9. Obrada buta i plecke goveda i junadi 62

10.  Iskoriltavanje lela, vrata, slabina i glave svinia i goveda 58

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1l RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1. Konzerviranje mesa kemijskim sredstvima 28
2. Konzerviranje mesa dimljenjem 28
3.  Upoznavanje ovitaka 28
4.  Tehnolo3ki proces proizvodnje kuhanih kobasica 77
5. lzreda mesnog tijesta 56
6.  Tehnolodki proces proizvodnje barenih kobasica 70
7. Tehnolodki proces proizvodnje polutrajnih kobasica 56
8.  Tehnolodki proces proizvednje zimske salame , 50
9.  Tehnolo¥ki proces proizvodnje polutrajnih suhomesnatih 56

proizvoda

10.  TehnoloZki proces proizvednje trajnih suhomesnatih 63

proizvoda

Il1.  Tehnoloski proces proizvodnje slanine 48
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: MLJEKAR

~-Godina obrazovanja: I, Il i IIL. - T s

Sati jedno/godisnje: 14/490, 14/490, 16/512

CILJ 1 ZADACE

Ciljevi programa prakti¢ne nastave su obuciti uenike kako proizvesti i sacuvati kvalitetno mlijeko,
osposobiti ih za pravilno koriStenje mlijeka v izradi razlicitih mlije¢nih proizvoda, ovladati znanjima i
vjedtinama za proizvednju sireva, maslaca, sladoleda te koncentriranih i suhih mlije¢nih proizvoda.

Zadace ovog programa su stjecanje praktiZnih znanja u: pripremi voluminozne i jednostavne
koncentrirane stoéne hrane, hranidbe pojedinih kategorija stoke, odr2avanje higijenskih uvijeta v nastambama
muzne stoke, uzimanje uzoraka mlijeka za kemijsku analizu, proizvodnju konzumnog mlijeka i fermentiranih
mlijeCnih proizvoda, ovladati tehnologijom proizvednje sireva, maslaca, sladoleda i ugud¢enih i suhih

mh]eémh proizvoda vz pravilno odrZavanje mljekarske opreme te provodenje i odrZavanje higijenskih mJera
i uvjeta.

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1.  Priprema voluminozne stofne hrane 50
2.  Priprema koncentrirane stoéne hrane 30
3.  Odredivanje hranidbene i biolodke vrijednosti krmiva na osnovi 20

organoleptickih svojstava
4.  Hranidba i njega krava u pojedinim fazama procesa proizvodnje 70
mlijeka
5.  MuZnja krava, primama obrada i isporuka mlijeka 100
6.  Higijena i sanitacija opreme za mu2nju, transport i cuvanje mlijeka 40
7.  Odriavanje povoljnih mikroklimatskih i zoohigijenskih uvijeta u 60
sto¢nim nastambama
8.  Reprodukcija goveda 60
9.  Setekeija goveda 20

10.  Proizvodnja i promet SVJeZeg mlijeka, sv_|e2eg sira i vrhnja 40

SADRZAJ PROGRAMA ZA II. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANI SATI
1.  Prijem mlijeka na sabirali§tv, vzimanje vzoraka za kemijsku 30

analizu
2. Prijem mlijeka u mijekari 60
3. Termigka obrada mlijeka 80
4. Proizvodnja konzumnih milijeénih proizveda 70
5. Priprema gistih koltura za KiselomlijeZpe proizvode 70
6.  Proizvodnja fermentiranih mlijecnih napitaka 100
7.  Proizvodnja mlijeka i sirutke u prahu 60
8.  Proizvodnja sladoleda 20
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SADRZAJ PROGRAMA ZA 111. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI

Tehnologija sira

1. Odabiranje i priprema mlijeka za sir 90
2. Sirenje i obrada simog zrna 40
3. Oblikovanje, predanje i solenje sira 70
4,  Odrzavanje sira i oprema tijekom zrenja 40
5. Utvidivanje randmana 20
6.  lzrada polutvrdih i tvrdih sireva 40
7. Proizvodnja svjeZeg sira, mekih i topljenih sireva 50
Tehnologija maslaca
1. Proizvodnja vrhnja 60

2. Proizvodnja maslaca 102

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: KONDITOR

Godina obrazovanja: 1, IT i 111,
Sati tjedno/goditnje: 14/490, 14/490, 14/434

CILJ 1 ZADACE

Osnovni je cilj programa da uéenici, na temelju usvojenih struénih znanja i paralelne strune prakse,
ovladaju tehnoloSkim procesima proizvednje konditorskih proizvoda i osposobe se za samostalan rad u
pojedinim jednostavnijim fazama proizvodnje konditorskih proizvoda.

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED

R.br. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1. 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. lzradatijesta 56
5. Obradai oblikovanje tijesta 70
6.  Pefenje keksa i srodnih proizvoda 36
7. Zavrina 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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SADRZAJ PROGRAMA ZA 11. RAZRED

Rbr. NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI
1. Preuzimanje i uskladitenje i transport sirovina 28
2. Uzorkovanje i priprema sirovina 42
3 Ispitivanje svojstava najvaZnijih sirovina u tehnologiji kakao 28

proizvoda
4 Izrada kakao mase 56
5. Izrada &okoladne mase 42
6.  Oblikoanje tokolade i &okoladnih proizvoda 42
7. Zamatanje i pakiranje &okolade i drugih Eokeladnih proizveda 56
8. lzrada kakao maslaca i kakao praha . 42
9. lzrada masa od jezgrastog voca 42

10.  lzrada fondat i Zele mase 28

t1.  lzrada Cokoladnog draZea 42

}2.  lzrada éokoladnog deserta 42

SADRZAJ PROGRAMA ZA III. RAZRED

Ror. NAZIV VIEZBE PLANIRANQ SATI
L. Rad u skladi¥tu sirovina 12
2. Ispitivanje svojstava najvaZnijih sirovina u tehnologjii 24

konditorskih proizvoda
3. lzrada tvrdih bombona 48
4. lzrada punjenja za tvrde bombone 24
5. lzrada karamela 48
6.  lzrada Secemog draZea 30 -
7.  Zamatanje i pakiranje bombonskih proizvoda 48
8.  Ispitivanje svojstava najvaZnijih sirovina za izradu gume za 12
Zvakanje
9. Priprema sirovina i izrada mase gume za Zvakanje 42

10.  Oblikevanje gume za Zvakanje 36

11.  Zamatanje i pakiranje gume za Zvakanje 48

12.  Kontrola amabalaZe 32

13.  Kontrola gotovog proizvoda 30




PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA

Zanimanje: PIVAR

Godina obrazovanja: I, I1i III.
Sati tjedno/godi¥nje: 14/490, 14/490, 14/434

CIL] I ZADACE

Cilj programa je da uéenict na temelju usvojenih strugnih znanja i paralelne struéne prakse ovladaju

tehnolodkim procesom proizvodnje piva.

Zadace programa su: u€enike osposobiti za samostalan rad u pojedinagnim fazama proizvodnje
pive; razumjeti i sprovoditi besprijekorno higijensko odrfavanje radnog prostora; stjecanje vjeltina za
rukovanje strojevima i posluZivanje automatski vodenih proizvodnih linija; osposobiti uéenike za primjenu
svih mjera zaStite na radu v pogonima proizvodnje i skladiitenje piva.

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1. RAZRED

R.br. NAZIVNASTAVNE CJELINE

NAZIV VIEZBE

1.  Kuhanje sladovine
2. Meljavastada

3 Kuhanje sladovine

4.  Vrenje

Priprema sirovine: slad, krupica, riZa, hmelj.
Rad na mokroj i suhoj meljavi slada.

Pomocni radovi kod kuhanja. Priprema sirovina. Pripre-
ma kotlova. Pranje kotlova. Bacanje tropa iz kotlova.
Pumpanje gotove sladovine. Rad na kotlu. OdrZavanje
Zistoce radnog mjesta. Uzimanje uzorka za laboratori. -

Prijem vruce sladovine u virpool. Ispuitanje vruce
sladovine na hladnjak. Pranje virpoola. Pomoéni poslovi
OdrZzavanje &istoce radnog mjesta. Pranje tankova.
Prijem hladne sladovine, Dedavanje kvasca, Aeriranje
sladovine. Branje kvasca. Pranje tankova. Pomocni
poslovi u odjeljenju. Kontrola prijema hladne sladavine.
Gradiranje sladovine, mladog piva, kontrola provrelosti,
kontrola dodavanja koliine kvasca, kontrola &istoce i
steriliteta, cjevovoda, tankova, zraka (uzimanje
uzoraka) u suradnji s laboratorijem.

Rad na fermentorima.

SADRZAJ PROGRAMA ZA II. RAZRED

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NAZIV VIEZBE

1. Higijenskii tehnicki uvijeti

2. QOdlezavanje
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- Pranje leZedih tankova. Prijem mlade pive. Prikapéanje

cjevovada na tankove. Pranje podova.

Odvajanje kvasca iz tankova. Kontrola prijema mlade
pive u tankove, kontrola odleZavanja piva, kontrola



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

NAZIV VIEZBE

3.  Filtracija

¢istode tankova, prostora i zraka (uzimanje uzoraka) u

suradnji s laboratorijem. Slanje pive na filtraciju.
Pomocni poslovi. Odrzavanjedistoce radnog mjesta.

Priprema repromaterijala za filtraciju (filter plote,
aktivna zemlja, sredstva za stablllmcuu) Cidcenje
podova, filtera, cjevovoda. Prijem pive iz letnog
pedruma. Kontrola filtracije, kontrola dodavanja
koli¢ine sredstava za filtraciju, kontrola éistoce
filtracije, kontrola izmjene repromaterijala,
kontrola steriliteta, kontrola jadine pive.

Slanje pive v punionicu boca,

SADRZAJ PROGRAMA ZA III. RAZRED

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

NAZIV VIEZBE

1.  Punjenje u batve

2.  Punjenje u boce

3. Rad na etiketirki

4. Upakiravanje i ispakiravanje

5. Rad na pasterizaciji

6.  Radovi van pogona

Prijem bacava i slaganje. Pranje batava izvana.
Cisenje pogona. Stavljanje etiketa i ¢epova.

Pranje pogona. Stavljanje etiketa i depova.

Pranje pogona. Pranje batve iznutra.

Prijem pive iz filtracije. Rad na uredaju za punjenje.
Kontrola punjenja. Kontrola &istoce, kolifine

zraka, Eistoce zraka (uzimanje uzorka).

Rad na uredaju za punjenje boca.

Stavljanje sredstva za pranje. Kontrola &istoce boca.

Kontrola koli&ine opranih boca.
Bacanje sredstva istro$enih i pravljenje novih.
Bacanje starih etiketa. Rad na &istodi stroja i okolo.

Prijem pive. Rad na punjaZu. Kontrola rada punjaga.

Kontrola rada zatvaraéa.
Kontrola punjenja, brzina punjcnja.
Odrzavanje gistoce radnog mjesta.

Priprema etiketa. Priprema ljepila.
Kontrola brzine rada.

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

Odvoz stakla. Cis¢enje radnog mjesta.

Kontrola temperature, vode, vremena prolaska boca.

Slaganje ambalaZe.

Primanje prazne ambalaZe.
Popravak paleta.

Skidanje &epova, skidanje etikete.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA

Zanimanje: RUKOVODITELJ PREHRAMBENIM STROJEVIMA

Godina obrazovanja: I, II i 1L
Sati tjedno/godiinje: 14/490, 14/490, 14/434

CILJ 1 ZADACE

Stjecanje elementarnih znanja iz organizacije procesa rada i proizvodnje, upoznavanje izvora opasnosti
od samih strojeva u liniji, osposaobljavanje za primjenu i koriStenje osobnih sredstava zaStite na radu,
upoznavanje svih operacija koje se primjenjuju , od pripreme sirovina i repromaterijala do pakiranja gotovog
proizvoda, skladi¥tenja i otprema na trZiSte. Razumjeti znadenje i vaZnost odrZavanjahigijene rada. Stjecanje

vje§tina za obavljanje svih operacija u procesu proizvodnie i samostalno rukovanje strojevima i posluZivanje
automatski vodenih proizvodnth linija.

SADRZAJ PROGRAMA ZA ]. RAZRED

R.br.

NAZIV VIEZBE

PLANIRANO SATI

80

Uvod u prakti¢nu nastavu

— upoznavanje s pravilima i duZnostima radnika iz podru¢ja
zadtite na radu :

— upoznavanje s izvorima opasnosti pri radu

— upoznavanje s uzrocima povreda na radu

Osnovne sirovine prehrambene industrije
-— osnovni sastojci namirnica

— aditivi, kopservansi i emulgatori

— deklaracija proizvoda

Higijena prehrambene proizvodnje
-— higijenski uvjeti u pogonu
— osobna higijena radnika

- — pranje, uredaja, pogona i ambalaZe

— dezinfekeija, dezinsekcija i deratizacija pogona

Osnove tehnolodkih operacija

— pracenja flaka, temperature, viaZnosti i ostalih parametara u

prehrambenoj industriji

- 42

£

56

168

— za¥ita uredaja od mehanickih, fizikalnih i kemijskih utjecaja

— posluZivanje transportera

— upotreba pumpi 1 prehrambenoj industriji

— usitnjavanje, mijesanje, sortiranje i klasificirenje sirovina
— sedimentiranje, filtriranje i centrifugiranje

— odjeljivanje komponenata smjese destilacijom i ekstrakcijom

— upotreba preda v prehrambenoj industriji
— primjena uparavanja i dearacije
— sufenje i tipovi suara u prehrambenoj industriji

Procesi u prehrambenoj industriji

70

— upotreba pasterizatora i sterilizatora u prehrambenoj industriji

~— uporaba niskih temperatura u éuvanju namimica
— primjena biologkog konserviranja hrane '
— primjena kemijskih tvari n konserviranju hrane



R.br.

NAZIV VIEZBE PLANIRANO SATI

Ambalaza 56
— ambalaZiranje gotovih proizveda v staklenu, PVC,
papirnatu, metalnu i drugu ambalaZu
— transportna ambalaZa
— dobivanje jestive ambalaZe
— zadtita okolisa

Skladistenje 56
— vrste skladidta

— skladi$tenje sirovina i ambalaZe

— skladitenje polupreizvoda

— skladi$tenje gotovih proizvoda

SADRZAJ PROGRAMA ZA I1. RAZRED

R.br.

NAZIV VJEZBE PLANIRANO SATI

Voda u prehrambenoj industyiji 42
— mek3anje vode kemijskim taloZnim putem

— mek3anje vode ionskim izmjenjivagima

— kontrola omek3ane vode

Tehnologija mlinarstva i prerada brasna : 84
— tehnologki proces pripreme pSenice za meljavu

— tehnoloski proces mljevenja pienice

— prijem i pnpremu tvoriva za izradu kruha i pekarskih prouz.vodn

— doziranje i izrada zamjesa

— oblikovanje i peenje proizvoda

— pakiranje proizvoda

Tehnologja prerade i konzervivanja voca i povréa 126
— prihvat, uvanje i skladistenje do prerade .

— priprema sirovine za preradu

— tehnolo$ki prostupci sufenja voca i povrca

-— tehnoloki postupci zamrzavanja voca i povréa

— tehnolotki postupei sterilizacije i pasterizacije

— tehnolodki postupci ugudéivanja i koncentriranja

— tehnologjia proizvodnje poluproizvoda (pupe, kage sukusa)

— tehnologjia proizvodnje voda i povrca u prahu

— primjena voca i povréa u proizvednjt jube i djegje hrane

— tehnologija proizvodnje osvjeZavajucih gaziranih napitaka
(tonik, cole)
— tehnologija proizvodnje bezalkoholih pica (sirup, sok)

Tehnologija $ecera i $kroba 98
— doprema i skladistenje repe

— Ciscenje repe, rezanje i ekstrakcija soka iz repe

— prerada difuznog soka: &i3¢enje, filtriranje, uparavanje, kristalizacija

— pakiranje i skladi$tenje Secera

—- proizvodnja saturacionog plina

— proizvodnja kukuruznog brana

— proizvodnja Ekrobnih simpa
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R.br.

NAZIV VJEZBE PLANIRANO SATI

Tehnologija konditorskih proizvoda 119
— tzrada kakao mase, izrada &okoladne mase

— oblikovanje Eokelade i &okoladnih proizvoda

— izrada kakao maslaca i kakao praha

- izrada &okoladnih draZea, izrada desertnih masa

— izrada presvu&enog &okoladnog deserta

— izrada tvrdih bombona, izrada karamela

— izrada $edernog draZeq, izrada posebnih vrsta bombona
— prijem i priprema tvoriva za proizvodnju keksa

— izrada tijesta, abrada tijesta

— pecenje, hladenje i pakiranje keksa

— izrada vafla

Kava, &aj i za&ini z1
— prerada i prienje kave:
— pakiranje 1 proizvodnja Eajeva, zadina

SADRZAJ PROGRAMA ZA 1II. RAZRED

R.br.

NAZIV VJEZBE PLANIRANO SATI
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Tehnologija ulja i masti 112
— prihvat sirovine 1 skladistenje do prerade

— priprema sirovine za izdvajanje ulja, izdvajanje ulja predenjemn

— izdvajanje ulja eksstrakcijom

— skladi3tenje sirovog ulja i postupci sa sa¢mama i pogacama

— rafinacijski postupci na sirovu ulju

— ambalaZiranje jestivog biljnog ulja u skaklenku i PVC ambalaZu

— hidriranje biljnih ulja, proizvodnja industrijskih bi]jnih masti

— proizvodnja raznih vrsta margarina, prolzvodnja majoneze

— proizvodnja raznih vrsta salata

Tehnologjia mesa 48
— tehnoloZki postupak dobivanja kobasica

— tehnologki postupak dobivanja suhomesnatih proizvoda

— proizvodnja mesaih konzervi

— kontrola i skladistenje gotovih proizvoda

Tehnologja prerade ribe 56
— prijem sirovine, ocjena kvalitete { razvrstavanje

— hladenje i poledivanje ribe, konfekcioniranje smrznute ribe

— filtriranje ribe, preizvodnja konzervi od male plave ribe

— proizvodnja konzervi od velke plave ribe

— proizvodnja ribljeg bradna i ulja, proizvodnja riblje pajtete

Tehnologija prerade i konzerviranje miijeka 112
— prihvat mlijeka u mljekari, tipizacija i homogenizacija
— pasterizacija i sterilizacija mlijeka
— proizvodnja fermentiranih mlijednih napitaka (jogurt, keselo
mlijeko, acidofilne mliijeko, kefir)
— proizvodnja kencentriranog mlijeka
— proizvodnja mlijeka u prahu




R.br. NAZIV VIEZBE : PLANIRANO SATI

— proizvodnja vrhnja i maslaca
— proizvodnja sira (polutvrdi, tvrdi, meki, topljeni)
~— proizvodnja sladoleda,
— proizvodnja smrzputog deserta (pudinzi, torte)

5. Fermentacijski procesi 48
— proizvodnja alkohola, proizvednja kvaséeve biomase
— proizvodnja octa

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

7. Tehnologija vina i 2estokih pi¢a 64
— prijem i priprema groZda za proizvodnju vina
— fermentacija, dozrijevanje i njega vina
— proizvodnja rakije, proizvodnja likera
— proizvadnja Zestokih alkoholnih pica

8. Prodi§c¢avanje otpadnih voda 24

33






5. A) OBJASNIENIE UZ IZRADU NASTAVNIH PLANOVA I PROGRAMA

Prijedlog obrazovanja za prehrambene tehnicare i trogodignja zanimanja (mlinar, pekar, konditor,
mesar, mljekar, pivar 1 rukovatelj prehrambenim strojevima) temelji se na zahijevima nuZnih promjena u
srednjem obrazovanju koje su zapotele jod 1990. godine razdvajaniem tehnitara od industrijske i obrnitke
$kole u stru¢nom i opéeobrazovnom podrucju obrazovanja.

Dosada3nji nastavni plan i program za podrucje rada “prehrana” donelen je 1992. godine. O v e
godine izvriene su bitne promjene u NASTAVNOM PLANU | PROGRAMU prema uputama Ministarstva
prosvijete i $porta RH u cilju njegovog rastereéenja i osuvremenjivanja. '

U izradi nastavnih programa pojedinih prehrambenih zanimanja sudjelovali su:

1. Lidija Prpa-BlaZekovié, ravnatelj Prehrambeno-tehnoloSke §kale
- 2. dr. Maja Petkovid, visi savjetnik Ministarstva prosvjete i $porta RH
3. Valerija Nebojan, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambenc-tehnoloska skola
4. Jasminka Jurkovié, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambenc-tehnoloska Skola
5. Jasna Rep, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambeno-tehnolodka 3kola
6. Yilma Gor3ic, prof. biologije, Prehrambeno-tehnoloska skola
7. BoZena Seden-Hanser, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Prehrambeno-tehnoloska skola
8. Marijan Stipeic, dipl. ing. strojarstva, Prehrambenc-tehnoloska 3kola
9. Velimir Vinceti¢, dipl. ing. kemijske tehnologije, Prehrambeno-tehnologka skola
10. Nina Mihoci, prof. kemije, Prehrambeno-tehnoloska Skola
11, Tomislav lvan3ek, prof. fizike i kemije, Prehrambeno-tehnolo3ka 3kola
12. Dragica Mari¢evi¢, ravnatelj Kemijsko-tehnologke skole Karlovac
13. Ana Vugir, dipl. ing. prehrambene tehnologije, Kemijsko-tehnoloske Skole Karlovac
14. Jozo Betli¢, ravnatelj Poljoprivredno-prehrambena $kola, PoZega
15. Zdravko Ostrodki, ravnatelj Rudarske i kemijske 3kole, VaraZdin
16. mr. Franjo Marek, ravnatelj Srednje gospodarske skole, Krizevci
17. Viado Prskalo, ravnatelj S§ Matije Antuna Reljkovi¢, Slavonski Brod

U ovoij ediciji tiskani su okvirni programi strugnih predmeta, a nastavnici ¢e u svojem operativnom
(izvedbenom) programu razraditi i prilagoditi njihovu realizaciju moguénostima ucenika i opremljenosti
$kolskih radionica.

B) PRAVILNIK O STRUENOJ SPREMI I PEDAGOSKO-PSIHOLOSKOM
OBRAZOVANJU NASTAVNIKA U SREDNJOJ SKOLI

Pravilnikom o stru¢noj spremi i pedagoko-psiholoskom obrazovanju nastavnika u srednjim Skolama
objavljenim uiGlasnik Ministarstva prosvijete i $porta, br. 3, 1996 fntvrduje se odgovarajuca stru¢na sprema
te potrebno pedagosko-psiholosko obrazovanje profesoraf struénih suradnikKy stroZi| tka u
nastavi u srednjem Ekolstvu. N

Stoga je potrebno za realizaciju i izvodenje obrazovanja u prehrambenoj struci pridrfavati se
Pravilnika, a posebno ¢lanka 17.1 18. gdje se izri¢ito navodi tko mo2e izvediti nastavu siruénih predmeta iz
podruéja prehrane.,
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C) STRUCNA PRAKSA

UBenici trogodisnjih zanimanija duZni su nakon zavrietka nastave tijekom ¥kolskih praznika obaviti
stru¢nu praksu od 182 sata u L. i II. razredu odnosno 42 sata u IIL razredu. Prehrambeni tehniar duZan je
nakon IL i 111 razreda obaviti stranu praksu od 84 sata, a nakon IV. razreda od 42 sata.

Struéna praksa u fondu sati predvidenom nastavnim planom za tehni¢are organizira se na kraju 2., 3.
i 4. nastavne godine, a za mlinare, rukovatelje prehrambenim strojevima, konditore, mljekare, pivare, pekare
1 mesare nakon 1., 2. i 3. godine. 1zvedbeni program utvrduju Skole. Izvedbeni program treba predvidjeti
upoznavanje ucenika s djelatnodcu i organizacijom rada poduzeca, odnosne tvomice u koju se upucuju, te
poslovima proizvodnje u zanimanju za koje se uenik obrazuje. Pri planiranju rada uZenika na strugnoj.
praksi treba voditi raduna o prethnodno stefenim znanjima i vje¥tinama i njihovu uzrastu. Realizacija stru¢ne
prakse mora bili organizirana i vodena od strane Skole. U&enici, posebno oni s miestomn boravka izvan
mjesta Skolovanja, mogu sami predlagati poduzecde odnosno radionicu u kojoj ée obavijati struénu praksu.
Prijedlog u&enika moZe se prihvatiti ukoliko poduzece, odnosno radionica, mo2e osigurati rad na struénim
poslovima koji odgovaraju nastavnom programu za koje se uéenik obrazuje, njegovom uzrastu i steCenom
teoretskom znanju

Utenik je duZan voditi dnevnik rada za vrijeme obavljanja stru¢ne prakse. U dnevnik se biljeZi
mjesto i trajanje rada, sadrZaj i opis rada te zapaZanja ufenika v vezi sa sadrZajem rada. Da je u¢enik pohadao
struénu praksu redovito i savladao program (bez brojéane ocjene) potvrduje voditelj struéne prakse iz poduzea
odnosno radionice. Dnevnik rada na stru¢noj prakst duZan je pregledati nastavnik iz $kole zaduZen za usiroj
i nadzor stru¢ne prakse Obavljena i ovjerena struéna praksa s pregledanim dnevnikom rada uvjet je za upis
u slijedeci razred, pa je u&enik duian ovjereni i pregledam dnevnik rada predogiti pri upisu u slijedecu
Skolsku godinu. -

D) PRAKTICNA NASTAVA

a) za trogodiinja zanimanjae u potpunosti organizira izvan ikole, u industrijskim ili v obrtnickim
radionicama (mini-pekare, klaonice, mesnice). Pri tome se vodi briga da su radionice dobro opremljene
kako bi se u¢enicima omoguc¢ilo suvremeno obrazovanje za odabrano zanimanje, Skola je duzna obavljati
stru¢ni nadzor i praZenje napredovanja uéenika u obrtnickim i industrijskim radionicama.

b) za Zetverogodi¥nja zanimanja — prehrambenog tehnidankti¢na nastava se realmra v V.
razredu u tvomicama prehrambene industrije. -

Praktitna nastava izvodi se u tvornicama “Ledo”, “Zvijezda”, “Badel”, “Franck”, “Sljeme”,
“Zagrebatka pivovara”, “Klara”, “Pliva”, “Krad”, “Dukat™...

Prakti¢na nastava se realizira v grupama od 10 u¢enika uz stru¢ni nadzor nastavnika zaduZenog za
prakti¢nu nastavu.

Zadace praktiéne nastave su:

— upoznavanje tehnoloikog procesa proizvodnje,

— stjecanje osnovnih vjedtina pri radu na strojevima i uredajima,

— upoznavanje utenika s poslovima prehrambenog iehni¢ara u praksi.

E) ZAVRSNI ISPITI

Zavednim ispitom u struénim $kolama provjerava se i ocjenjuju znanja i sposobnosti iz podruéja za
koja se uenik obrazovao u srednjoj tkoli. Zavedni ispit polaZe se u skladu s pravilnikom o polaganju zavrénih
ispita. (Glasnik Ministarstva kulture i prosvjete br. 3 od 11. travnja 1995. godine).

ZavrEni ispit polaZe se u tri ispitna roka:

a) u ljetnom roku, nakon zavrietka nastave
b) u jesenskom roku, u prvoj polovici rujna
<) u zimskom roku, u prvoj polovici sijeénja
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Kalendar zavr3nih ispita donosi ravnatelj $kole nakon pribavljenog misljenja Nastavnitkog vijeca
do 30. rujna tekude godine.

Svi rokovi za zavrine ispite odredeni su Pravilnikom o zavr$nom ispitu kao i kalendarom rada za
svaku $kolsku godinu.

a) trogodi¥nja zanimanja
Zavrini ispit sastoji se do:

— praktiénog dijela

— pismenog ispita iz hrvatskog jezika

— usmenog ispita kojim se provjerava znanja iz struke i zanimanja

Zadaci za praktitan rad ugenika na zavrienom ispitu moraju odgovarati sadr2ajem i razinom ciljevima
i zada¢ama obrazovnog programa po kojem se ucenik obrazuje.

TEME:

Prema sadr2ajima obrazovnih programa zadace za praktiéni dio mogu biti:

za zanimanje MLINAR

— preuzimanje p3enice

— sudenje penice

—— cmo ZiS¢enje p3enice

— priprema p3enice za mljevenje

— krupljenje
— razvrstavanje i prosijavanje
—— &i3cenjekrupice i muglice =
— mljevenje maglice
za zanimanje PEKAR
Izrada raznih vrsta kruha
— pozhavanje recepture — sastava tijesta za razne vrste kruha
— izrada odredene vrste kroha

— zrenje tijesta u masi '
— petenje zrelih tjestenih komada

I1zrada raznih vrsta peciva

— poznavanje recepture za izvadu Zemlji, rod¢ica, slanaca...
— izrada odredene vrste tijesta

— abrada tijesta i tjestenih komada

— zrenje tjestenih komada

— petenje zrelih tjestenih komada

za zanimanje RUKOVATELJ PREHRAMBENIM STROJEVIMA

— sterilizacija mlijeka

— pasterizacija miijeka

— dobivanje ulja ekstrakcijom

— automatsko vodenje pri proizvodnji sladoleda u kometu

— mjerenje veli¢ina v postupku proizvodnje tankog tijesta za savijace
— automatsko vodenje proizvodnje lisnatog tijesta

— mjerenje veli¢ina u postupku proizvednje sladoleda
—rafinacijaulja

— kristalizacija $edera

— obrada otpadnih voda
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za zanimanje KONDITOR

— tehnolo8ki proces proizvodnje ¢ajnog peciva
-— tehnoloski proces proizvodnje slanih $tapica
— tehnolodki proces izdvajanja kakao-maslaca
— instatiziranje kakao-praha

— proizvodnja punjenog cokoladnog deserta
— proizvodnja tvrdih bombona

— proizvodnja plasti¢no-clastiénih karamela

za zanimanje MESAR

— preuzimanje stoke za klanje

— klaoni¢ka obrada svinja

— toplijenje masnog tkiva u svinja

— klaoni&ka obrada goveda

— vadenje unutarnjih organa

— tehnolo3ki proces proizvodnje kuhanih kobasica

— tehnolodki proces proizvodnje barenih kobasica

— tehnoloZki proces proizvodnje polutrajnih kobasica

— tehnoloski proces proizvodnje trajnih kobasica

— tehnolotki proces proizvodnje polutrajnih suhomesnatih proizvoda

za zanimanje MLJEKAR

— primanje mlijeka, primarna obrada i isporuka mlijeka

— tehnolo3ki proces proizvodnje konzumnih miijeka

— tehnolo3ki proces pripreme kulture za kiselomlijene proizvode

— tehnoloski proces proizvodnje fermentiranih miijeénih napitaka

— tehnoloZki proces proizvodnje sladoleda

— tehnoloZki proces mekog i tvrdog sira

— tehnoloski proces maslaca

— tehnolo3ki proces kondenziranih i dehidriranih mlijednih proizvoda.

za zanimanje PIVAR

— tehnologija proizvodnje slada

— wehnologija proizvodnje sladovine

— kuhanje sladovine s hineljom, hladenje i izbistravanje sladovine
— proces vrenja i vodenje vrenja u zatvorenim fermentatorima

— pasterizacija piva

— ocjena (i kriteriji) kvalitete pive

Prakti¢an rad se izvodi u vanjskim radionicama u kojima je u€enik savladao program prakticne
nastave.

Priprema i provedba prakti¢nog rada.

Prema Pravilniku o zavrdenim ispitima popis zada¢a utvrduje ispitni odbor. Prijedlog zadada za
prakti¢ni rad izraditi &e nastavnici prakti¢ne nastave v industrijskim obrtni¢kim radionicama u kojima de
udenici izradivati prakti®ni rad. Prilikom utvrdivanja zadada mogu se uzeti u obzir i prijedlozi ucenika
ukoliko su v skladu s ciljevima i zada¢ama obrazovnog programa po kojem se uéenik $kolovao.

Nastavnici koji su predloZili zadace za prakti¢ni rad i u &ijim ¢e radionicama udenici izradivati
prakti¢an rad duzni su osigurati sav materijal, strojeve i sve 5to je potrebno za izradu prakti¢nog rada.

Nadzor nad pripremom za prakti¢an rad u€enika ha zave$nom ispitu {pravovremeni prijedlog zadaca
i osiguranje svih uvjeta za njegovu provedbu duZni su voditi voditelji praktiéne nastave (radnici u radionicama
obrtnika i industrijskim pogonima). A

Osobe iz $kole zaduZene za nadzor pripreme prakti¢nog rada uéenika na zavr§nom ispitu ujedno su
i Zlanovi ispitnih komisija.
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U obrtnickim radionicama i industrijskim pogonima prakti¢ni rad ocjenjuju:
— straéni nastavnik tog zanimanja u Prehrambenoj-tehnoloskoj skoli

— &lan Obrtnigke komore ili UdruZenje obrtnika RH

— mentor {stru¢ni uditelj u obrtni¢kim i industrijskim radionicama)

Pismena zadaca iz hrvatskog jezika pise se Cetiri sundana sata, a w&enici biraju jednu od tri zadane
teme. PoZeljno je da su teme iz struke, zanimanja ili iz podru¢ja knjizevnosti kao i slobodne teme iz Zivota.
Ocjenjuje se pismenost, izraZajnost i zrelost u razmisljanju.

Strukovni sadr2aji na usmenom dijelu sadrZe podrudja iz tehnologije zanimanja i prakti¢éne nastave.
Clanovi ispitne komisije su:
— strué&ni nastavnik iz $kole
-— &lan Hrvatske gospodarske komore ili Udrazenja obrnika RH
] — mentor (strugni u&itelj) iz prakti¢e nastave iz radionice gdje uéenik obavija prakti¢nu nastavu v

Usmenim se dijelom provjerava znanje i sposobnosti karakteristi¢ne za odredena prehrambena
zanimanja. Pitanja na usmenom dijelu ispita trebaju obuhvatiti sadr2aje predmeta karakteristi¢nih za pojedina
zanimanja. Pitanja trebaju obuhvatiti bitne dijelove pojedinih nastavnih predmeta i biti tako sastavljeni da
zahtjevaju povezivanje pojmova i &injenica iz vife predmeta u jednu cjelinu.

b) &etvorogodidnja zanimanja

Zavr3ni ispit v tehnitkim zanimanjima Eetvorogodiinjeg trajanja sastoji se od:
— obrane zavrinog rada

— pismenog i usmenog ispita iz hrvatskog jezika

— pismenog ili usmenog ispita iz strukovnih predmeta

Prema ciljevima, zada¢ama i nastavnim planovima obrazovanja za zanimanje prehrambeni tehnicar
na usmenom ili pismenom ispitu iz strukovnih predmeta trebaju biti obuhvaceni sadraji predmeta:

— prehrambena tehnologija

— kontrola namirnica

— mikrobiologija

TEME:

Za izradv zavrinog rada u€enici mogu odabrati sljedeée teme:
— proizvodnja &ajnog peciva

— proizvodnja ceralnih kaga

— proizvodnja alkohola

— valcanje &okoladne mase

— temperiranje Cokoladne mase

—- proizvadnja slada

— proizvodnja bijelih vina

— proizvodnja likera

— njega i Cuvanje vina

— pasterizactja mlijeka

— proizvodnja jogurta

— tehnelogki proces proizvodnje slada

— odredivanje suhe tvari u sladoledu

— odredivanje sadrZaja vode u mesnim preradevinama

— standardne metode odredivanja vode u prienoj kavi

— odredivanje sadrZaja vlage v sjemenkama za proizvodnju ulja
— kontrola kvalitete sivog ulja

— mikrobiolofka analiza majoneze
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Teme za zavrini rad, teme za pismeni ispit iz hrvatskog jezika i pitanja za usmene ispite iz strukovnih
predmeta pripremaju predmetni nastavnici,

Zavrini rad uéenika u ¢etvorogodidnjim zanimanjima sastoje se od:

— izsade zavr$nog rada

— pismenog opisa zavrSnog rada (elaborat).

Obrana zavrinog rada sastoji se u usmenom obrazloZenju teme za zavrini rad, postupka pri izradi
zavrinog rada i ovladavanju potrebnim vjedtinama i znanjima u svezi sa zaveSnim radom.

Ispitnu komisiju za ocjenjivanje zavrsnog rada ¢ine:

— nastavnik mentor

— nastavnik strukovnih sadrZaja

— struénjak iz poduzeda gdje je uéenik obavio zavrsni rad ili nastavnik prakti¢ne nastave.

Pismena zadada iz hrvatskog jezika na zavr$nom ispitu pie se u trajanju od najvide &etiri sata.

Usmenim ispitom iz hrvatskog jezika provijerava se usvojenost gradiva tijekom sve &etiri godine iz
svjetske i nacionalne knji2evnosti i jezika. .

Usmeni ispit iz stru¢nih predmeta provodi se nakon usmenog dijela iz hrvatskog jezika. lspitna
pitanja na usmenom ispitu iz strugnih predmeta koncipirana su tako da su zastupljene sve tehnologije
prehrambene struke, kontrola namirnica i metodologija pracenja kvalitete namirnica.

Usmeni ispit provodi se pred komisijorn koja se sastoji od predsjednika i dva do getiri ¢lana od kojih
je jedan &lan nastavnik ispitnog predmeta.

Ostali uvjeti i upute o provodenju zavr$nih ispita vidljivi su u Pravilniku o polaganju zavi$nog
ispita, kao i vrijeme odrZavanja ispita koji su odredeni kalendarom rada $kole za svaku 2kolsku godinu,

Pravilnik o polaganju zavs¥nog ispita i svi rokovi vezani za zavrsne ispite, a odredeni kalendarom
rada Zkole izvjedteni su na oglasnoj ploti 3kole kako bi s¢ ugenici mogli 0 svemu pravodobno upoznali.



