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mzom.gov.hr

KLASA: 602-03/24-05/00038
URBRO/J: 533-05-24-0006

Zagreb, 6. studenoga 2024.

Na temelju ¢lanka 8. stavka 11. Zakona o strukovnom obrazovanju (Narodne novine, broj 30/09, 24/10, 22/13,
25/18 1 69/22), a u vezi s ¢lankom 65. stavkom 3. Zakona o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj skoli
(Narodne novine, broj 87/08, 86/09, 92/10, 105/10, 90/11, 5/12, 16/12, 86/12, 94/13, 152/14, 7/17, 68/18,
98/19, 64/20, 133/20, 151/22 1 156/23), ministar znanosti, obrazovanja i mladih donosi

ODLUKU
o uvodenju posebnog kurikula za stjecanje kvalifikacije
POMOCNI RADNIK U MLJEKARSTVU/POMOCNA RADNICA U
MLJEKARSTVU (098594) u sektoru POLJOPRIVREDA, PREHRANA
I VETERINA

L
Ovom Odlukom donosi se posebni kurikul za stjecanje kvalifikacije POMOCNI RADNIK U
MLJEKARSTVU/POMOCNA RADNICA U MLJEKARSTVU u sektoru POLJOPRIVREDA, PREHRANA
I VETERINA.

II.
Sastavni dio ove Odluke je posebni kurikul za stjecanje kvalifikaciie POMOCNI RADNIK U
MLJEKARSTVU/POMOCNA RADNICA U MLJEKARSTVU u sektoru POLJ OPRIVREDA, PREHRANA
I VETERINA iz tocke 1. ove Odluke.

L.
Ova Odluka stupa na snagu osmoga dana od dana objave u Narodnim novinama, a primjenjuje se za ucenike

I. razreda srednje skole od skolske godine 2025./2026., za ucenike II. razreda srednje skole od skolske godine
2026./2027., a za ucenike III. razreda srednje Skole od skolske godine 2027./2028.

MINISTAR

prof. dr. sc. Radovan Fuchs



REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO ZNANOSTI, OBRAZOVANJA I MLADIH

POSEBNI KURIKUL ZA STJECANJE KVALIFIKACIJE

POMOCNI RADNIK U MLJEKARSTVU / POMOCNA
RADNICA U MLJEKARSTVU

Zagreb, listopad 2024.



Popis kratica

CSVET - Obujam ishoda ucenja na razini ciklusa
HROO - Hrvatski sustav bodova op¢eg obrazovanja
HKO - Hrvatski kvalifikacijski okvir

SIU - skup ishoda ucenja

Napomena:

Rijeci i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znacenje koristeni u ovom dokumentu (ukljucujuéi nazive strukovnih

kvalifikacija, zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na oba broja (jedninu i mnoZinu),
bez obzira na to jesu li koristeni u muskom ili Zenskom rodu, odnosno u jednini ili mnoZini.
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1. OPCI DIO POSEBNOGA KURIKULA

OPCE INFORMACIJE O STRUKOVNOM KURIKULU

Sektor

Poljoprivreda, prehrana i veterina

Naziv kurikula strukovnog
obrazovanja

Pomo¢ni radnik u mljekarstvu / Pomoéna radnica u mljekarstvu

Kvalifikacija koja se stjece zavrSetkom
obrazovanja

Pomo¢ni radnik u mljekarstvu / Pomoéna radnica u mljekarstvu

Razina kvalifikacije prema HKO-u 3
Minimalan obujam kvalifikacije
(CSVET) 126 CSVET
Obujam ishoda ucenja na razini ciklusa 4. ciklus 5. ciklus
(CSVET)
42 84

Pokazatelji na temelju kojih je izraden posebni kurikul
Popis standarda zanimanja Popis standarda kvalifikacije Sektorski kurikul
SZ Mljekar / Mljekarica Pomo¢ni radnik u mljekarstvu / Poljoprivreda,
https://hko.srce.hr/registar/standard- Pomocna radnica u mljekarstvu prehrana i veterina

zanimanja/detalji/377

(standard strukovnog dijela
kvalifikacije)
https://hko.srce.hr/registar/standard-

kvalifikacije/detalji/354

Uvjeti za upis posebnoga kurikula /
programa obrazovanja

Posjedovanje prethodne kvalifikacije na razini 1 HKO-a.

Dokaz o nepostojanju zdravstvenih kontraindikacija za
navedenu kvalifikaciju sukladno vazecem popisu zdravstvenih
zahtjeva izdanom od strane nadleZnoga ministarstva.

Uvjeti stjecanja kvalifikacije (zavrsetka
programa strukovnog obrazovanja)

Stec¢enih najmanje 126 CSVET bodova (najmanje 60 CSVET
bodova na razini 3 ili viSoj razini ishoda ucenja), od kojih je 83
CSVET bodova iz strukovnog dijela kvalifikacije i 43 boda iz
opceg obrazovanja te izraden i obranjen zavrsni rad.

Uvjeti i nacini obrazovanja u sklopu
obrazovnog programa

Uvjeti u kojima se stjeCu kompetencije propisani su Drzavnim
pedagoskim standardom srednjoskolskog sustava odgoja i
obrazovanja (Narodne novine, br. 63/08 1 90/10) i Pravilnikom
o nadinu organiziranja, izvodenju i pracenju nastave u
strukovnim Skolama (Narodne novine, br. 140/09, 130/20 i
100/24) ili Zakonom o obrazovanju odraslih (Narodne novine,
broj 144/21) i Pravilnikom o standardima i normativima za
izvodenje programa obrazovanja odraslih (Narodne novine, broj
14/23).

Kriteriji za prijelaz u viSu godinu obrazovanja jesu uspjesno
zavrSeni moduli prethodne godine obrazovanja.

Ucenje temeljeno na radu provodit ¢e se u ustanovi za strukovno
obrazovanje, koje ukljucuje razdoblja u¢enja temeljenog na radu
u Skoli, regionalnim centrima kompetentnosti i kod poslodavaca.

Obrazovanje zavrsava izradbom i obranom zavr$nog rada kojim
se stjece kvalifikacija Pomo¢ni radnik u mljekarstvu / Pomoc¢na
radnica u mljekarstvu.



https://hko.srce.hr/registar/standard-zanimanja/detalji/377
https://hko.srce.hr/registar/standard-zanimanja/detalji/377
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/354
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/354

Horizontalna prohodnost (preporuke) Nakon zavrsene $kole ucenici su osposobljeni za samostalno

obavljanje pomoc¢nih poslova u mljekarskoj proizvodnji. U
sustavu cjelozivotnog ucenja, osim stjecanja pocetne
kvalifikacije, mogu se ukljuciti u programe osposobljavanja i
usavrsavanja, prekvalifikacije u skladu s potrebama svijeta rada
te osobnim interesima i mogucénostima.

Vertikalna prohodnost (moguc¢nost Nakon stecene kvalifikacije Pomoc¢ni radnik u mljekarstvu /
obrazovanja na visoj razini) Pomoc¢na radnica u mljekarstvu moguc je nastavak obrazovanja

na razinu 4.1. HKO-a.

Oblici ucenja temeljenoga na radu u | Ucenje temeljeno naradu integrirano je u posebni kurikul putem
sklopu posebnoga kurikula rjeSavanja problemskih zadataka koji se mogu simulirati u

Skolskim specijaliziranim ucionicama/praktikumima/
radionicama, regionalnim centrima kompetentnosti ili kod
poslodavca. Zadatci za ucenje i vjezbe osmiSljeni su tako da
odgovaraju stvarnim radnim situacijama radnog mjesta.

Specifi¢ni materijalni uvjeti i okruzenje | https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/354
za ucenje Koji su potrebni za izvedbu | ghode ulenja koji se stje¢u ulenjem temeljenome na radu

posebnoga kurikula

potrebno je izvoditi u odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Ciljevi posebnoga kurikula (15 - 20)

Ucenici ¢e moci:

1.
2.

PN w

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.

prepoznati vaznost uporabe osobnih zastitnih sredstava tijekom cijelog radnog procesa

primijeniti osobna zaStitna sredstva u mljekarstvu u svrhu osiguranja sigurnosti i sprjecavanja
opasnosti

razviti svijest o vaznosti pruzanja prve pomoc¢i unesrec¢enoj osobi

koristiti osnovni pribor, posude te strojeve i uredaje u mljekarstvu uz nadzor

prepoznati vaznost odrzavanja osobne higijene i higijene radnog mjesta u mljekarstvu

razlikovati hranjive tvari i njihovu ulogu u organizmu

odabrati razliCite sirovine potrebne za razlicite vrste mlijeka i mlijecnih proizvoda prema uputi

stedi vjeStine pravilnog odabira sirovina i odgovarajucih uredaja za postupak proizvodnje mlijeka i
mlije¢nih proizvoda prema pravilima struke uz nadzor

opisati prehrambenu i nutritivnu vrijednost mlijeka te razlikovati mlije¢ne proizvode

objasniti vaZnost receptura u izradi razlic¢itih vrsta sireva

izvrsiti osnovne operacije u proizvodnji mlijeka i mlije¢nih proizvoda uz nadzor

prepoznati vaznost pravilnog pakiranja i oznacavanja mlijeka i mlije¢nih proizvoda kako bi se
osigurala sigurnost i dostupnost relevantnih informacija

komentirati postupke ocjenjivanja mlijeka i mlije¢nih proizvoda

razviti svijest o moguénostima sprjecavanja nastajanja otpada od hrane u podrucju mljekarstva
pravilno komunicirati sa suradnicima i kupcima

ste¢i osnovne vjesStine u prodaji mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Preporudeni nadini pracenja kvalitete i - vanjsko vrednovanje i pracenje nastavnika
uspjesnosti izvedbe posebnoga - prolaznost ucenika nakon zavrsetka Skolovanja

kurikula - prolaznost uc¢enika na zavr§nom radu

- samovrednovanje nastave



https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/354

2. NASTAVNI PLAN POSEBNOGA KURIKULA

NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA ZA STJECAN]JE KVALIFIKACIJE
POMOCNI RADNIK U MLJEKARSTVU / POMOCNA RADNICA U MLJEKARSTVU

RAZRED, TJEDNI BROJ SATI, BODOVI
PREDMETNI KURIKUL / MODUL

1. CSVET 2. CSVET 3. CSVET

sati/tj. |godiSnje| sati/tj. | godiSnje |sati/tj.|godiSnje

OBVEZNI

Hrvatski jezik 3 4 3 4

Politika i gospodarstvo

Tjelesna i zdravstvena kultura

Matematika

== NN =W
== NN =W

Strani jezik

2 2
3 4
Informatika 1 1
1 1
1 1

Covjek i okolina

UKUPNO I 11 13 10 11 10 10

IZBORNI

Vjeronauk/Etika 1 1 1 1 1 1

Domacinstvo / Tehnicka kultura 1 1 1 1 1 1

DRUGI OBLICI NASTAVE

Sat razrednog odjela 1 1 1 1 1 1

UKUPNO II

STRUKOVNI

TEHNOLOGIJA ZANIMANJA

Hrana i prehrana 1 2

Osnove mljekarstva

Odrzivost u mljekarstvu 1 2

Komunikacija u radnom okruzenju pomo¢énog
mljekara

Tehnologija mlijeka 2 2

Standardi u mljekarstvu 2 4

Sirarstvo 1 2

STRUCNA PRAKSA

Sigurnost i higijena u mljekarstvu 4 4

Obrada i ¢uvanje mlijeka 10 16

Proizvodnja  toplinski obradenoga mlijeka i

fermentativnih mljekarskih proizvoda 14 20

Proizvodnja sira

Proizvodnja ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva

[S2 B N W Hock o)}

5
6
Proizvodnja mekih i svjeZih sireva 5
Proizvodnja tradicionalnog sira 4

UKUPNO III 18 26 18 26 23 31

UKUPNO I+II+I11 32 42 31 40 36 44

DRUGI OBLICI RADA

Program produzenoga stru¢nog postupkat 18 (630) 18 18
(tjedno/godiSnje) (630) (576)

1Program produZenoga stru¢nog postupka (PSP) posebnost je programa za ucenike s teSko¢ama u razvoju te kao
takav nije optereéenje nego nacin i prilika za poticanje razvoja cjelokupnoga uc¢enikova potencijala. Nije obvezan
za ucenike. Najvedi je broj sati tjedno 18, no , ovisno o potrebi, u¢enik moZe biti uklju¢en u manji broj sati
dnevno/tjedno/godisnje.




3. SASTAVNICE POSEBNOGA KURIKULA
3.1. POSEBNI KURIKULI NASTAVNIH PREDMETA

Posebni kurikuli nastavnih predmeta Hrvatski jezik, Politika i gospodarstvo, Tjelesna i zdravstvena kultura,
Matematika, Informatika, Strani jezik, Covj ek i okolina, Vjeronauk, Etika, Domacinstvo i Tehnicka kultura provode
se na temelju Odluke o donoSenju Posebnoga nastavnog programa za osnovnu i srednju $kolu za ulenike s
teSkoéama u razvoju.



https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2024_04_42_742.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2024_04_42_742.html

3.2. POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

cuvanja
mlijeka

Obujam na razini kvalifikacije iskazan u bodovima i 83 CSVET 66 %
postotcima
CIKLUS U
& - KOJEM
M g]l)FI?[i\ / SIFRA NAZIV OBUJAM SE MOZE NAPOMENE
NAZIV SKUP MODULA / POHAPA VAZNE ZA
NASTAVN A SKUPA HORIZONTAL
0G MODULA / ISHOD ISHODA NASTAVN TI NU I/ILI
NASTAVNOG * 0G MODUL/
PREDMET A UCENJA VERTIKALNU
A PREDMETA UCEN] PREDMET NASTAV PROHODNOS
A A all T
PREDME
T
HRANA Osnove hrane | 2 CSVET 4.
PREHRANA i prehrane u
mljekarstvu
OSNOVE Osnovne 4 CSVET 4.
MLJEKARSTVA sirovine u
mljekarstvu
Mlije¢ne
pasmine
goveda, ovaca
ikoza
SIGURNOST I Mjere zaStite 4 4.
HIGIJENA U naradu u CSVET
MLJEKARSTVU poljoprivred
noj i
prehramben
0j
proizvodnyji i
u uzgoju i
drzanju
Zivotinja
Higijena u
mljekarstvu
OBRADAI Osnovni 16 CSVET 4.
CUVANJE pribor,
MLIJEKA posude,
strojevi i
uredaji u
mljekarstvu
Osnovni
postupci
muZnje,
obrade i




Osnovni

postupci
sabiranja i
otkupa
mlijeka
ODRZIVOST U Odrzivost u | 2 CSVET
MLJEKARSTVU mljekarstvu
KOMUNIKACIJA Poslovna 2 CSVET
U RADNOM komunikacij
OKRUZENJU a pomoénog
POMOCNOG mljekara
MLJEKARA
TEHNOLOGIJA Osnove 2 CSVET
MLIJEKA tehnologije
mlijeka
PROIZVODN]JA Proizvodnja 20 CSVET
TOPLINSKI toplinski
OBRADENOG obradenog
MLIJEKA I mlijeka
FERMENTATIV
NIH Proizvodnja
MJEKARSKIH fermentiran
PROIZVODA iy
og mlijeka
Proizvodnja
vrhnja i
maslaca
STANDARDI U Kvaliteta 4 CSVET
MLJEKARSTVU mljekarskih
proizvoda
Pakiranje i
oznacavanje
mljekarskih
proizvoda
SIRARSTVO Tehnologija 2 CSVET
izrade sira
PROIZVODNJA Osnove 6 CSVET
SIRA proizvodnje
sira
PROIZVODNJA Osnove 8 CSVET
EKSTRA TVRDIH, proizvodnje
TVRDIH I ekstra
POLUTVRDIH tvrdih,
SIREVA tvrdih i
polutvrdih
sireva
PROIZVODN]JA Osnove 6 CSVET
MEKIH I SVJEZIH proizvodnje

10



SIREVA mekih i
svjezih
sireva
PROIZVODNJA Osnove 5 CSVET
TRADICIONALNO proizvodnje
G SIRA hrvatskih
tradicionalnih
sireva

Napomena:

Nastava se najceSce izvodi modularno, $to ne isklju¢uje moguénost povezivanja s nastavnim predmetima.

Sifra modula jest podatak koji se automatski generira iz baze e-Kurikul.

Sifra ishoda ucenja jest podatak iz Registra HKO-a.

11



4. RAZRADA MODULA
1. RAZRED

NAZIV MODULA HRANA I PREHRANA

Sifra modula

Kvalifikacije

nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10354
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula 2 CSVET

(CSVET) Osnove hrane i prehrane u mljekarstvu (2 CSVET)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 20 -30 % 10 - 20 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Ovim ¢e modulom ucenici ste¢i kompetencije o vrstama hranjivih tvari i njihovoj ulozi
u organizmu, pravilnoj prehrani, probavi osnovnih sastojaka hrane te energetskoj i
Cilj (opis) modula nutritivnoj vrijednosti hrane uz nastavnikovu pomoé¢. Od ucenika se ocekuje aktivno,
redovito i odgovorno sudjelovanje u procesu poucavanja, iznoSenje svojih i postovanje
stavova drugih te ispunjavanje obveza u predvidenome vremenskom roku.

hrana, prehrana, voda, mineralne tvari, bjelancevine, ugljikohidrati, masti, vitamini,

Kljucni pojmovi probava hrane, pravilna prehrana

Osobni i socijalni razvoj

- osr B.4.2.

- osr B.4.3.
Gradanski odgoj i obrazovanje

-goo C.4.3.
Poduzetnistvo
Povezanost mO(!ula s —pod B.4.2.
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo) -odrB.4.1.

0drzivi razvoj

Zdravlje

-zdrB.4.1.A
-zdr B.4.1.B

Uciti kako uciti
-uku A.4/5.3.
-ukuD.4/5.2

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zasStite na radu KkoriStenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Specifi¢ni materijalni https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10354
uvjeti i okruzenje za |[shode ucenja koji se stje¢u uéenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
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ucenje, potrebni za odgojno-obrazovnim skupinama.
realizaciju modula

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Osnove hrane i prehrane u mljekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Objasniti pojam hrane i prehrane. Objasniti pojam hrane i prehrane uz primjere

Nabrojiti najvaZznije izvore vode, mineralnih tvari,

Nabrojati najvaznije izvore pojedinih sastojaka hrane. . . . .. . L .
) J J po] ) bjelancevina, ugljikohidrata, masti i vitamina

Objasniti gradu i polozaj organa covjekova probavnog
Objasniti gradu ¢ovjekova probavnog sustava. sustava uz prepoznavanje na modelu i/ili grafickom
prikazu

Opisati funkcije pojedinih dijelova probavnog sustava i

Opisati funkcije pojedinih dijelova probavnog sustava. proces probave pojedinih sastojaka hrane

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav u ostvarivanju ishoda ucenja unutar skupa bit ¢e heuristicka nastava vezana uz
temeljne sastojke hrane i proces njihove probave kao i ¢ovjekov probavni sustav.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili kod
poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada uz nastavnikov nadzor. Mentor
organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti u¢enika te ih potice na primjenu stecenih znanja i vjestina.

Hrana i prehrana
Nastavne Izvori sastojaka hrane
cjeline/teme Grada i zadac¢a probavnog sustava

Probava hrane

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Na shematskom prikazu ¢ovjekova probavnog sustava imenovati oznacene dijelove te opisati gradu zadanih
organa i njthovu osnovnu zada¢u u procesu probave hrane, uz nastavnikovu podrsku.

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim i dogovorenim Kriterijima prilagodenima skupini.

KRITERIJI VREDNOVANJA Dobro Djelomice dobro Zadovoljavajuce

Opis grade organa covjekova
probavnog sustava

Opis osnovnih funkcija zadanog
organa probavnog sustava u
procesu probave
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NAZIV MODULA

OSNOVE MLJEKARSTVA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10355
sudjeluju u realizaciji| https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10356
modula
. 4 CSVET
?Cbsl:;zr’rn) modaid Osnovne sirovine u mljekarstvu (2 CSVET)
Mlije¢ne pasmine goveda, ovaca i koza (2 CSVET)

. . _ | Vodeni proces ucenja i Oblici uc¢enja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,
postotak) 50 - 60 % 30 - 40 % 10 - 20 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje znanja i vjestina potrebnih za razlikovanje vrsta mlijeka kao
sirovine za daljnju preradu, razlikovanje mlije¢nih pasmina goveda, ovaca i koza te
vrste mlijeka kao sirovina za daljnju preradu. Ucenici e ste¢i znanja o mlijeku kao
namirnici, navesti njegove osnovne sastojke te ¢e moci raspravljati o promjenama koje
se dogadaju u mlijeku tijekom proizvodnje, uz nastavnikovu podrsku. Ste¢i ¢e znanja
o mikroorganizmima koji se nalaze u mlijeku i njihovu utjecaju na mlijeko u daljnjoj
obradi te o postupcima ¢uvanja mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Kljucni pojmovi

mlijeko, vrste mlijeka, sastojci mlijeka, promjene osnovnih sastojaka mlijeka, kakvoca
mlijeka, mikroorganizmi u mlijeku, tipovi mlijeCne stoke, ¢imbenici koji utjecu na
stvaranje mlijeka, mlijecna Zlijezda, laktacija, postupci s mlije¢nim grlima, higijena

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

U¢iti kako uciti
-A4/5.1.
-D.4/5.2.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
-A4.2.
Osobni i socijalni razvoj
-B.4.2.
Zdravlje

-zdr.B.5.1.B
-zdr.C.5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https:
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10356

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10355

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.
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Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Osnovne sirovine u mljekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati senzoricke karakteristike mlijeka razliitih |Opisati senzoricke znacajke mlijeka razli¢itih
zivotinjskih vrsta zivotinjskih vrsta, uz usporedbu

Izdvojiti osnovne sastojke mlijeka i njegov kemijski|Izdvojiti sastojke i kemijski sastav mlijeka razli¢itih
sastav zivotinjskih vrsta, uz usporedbu

Navesti mikroorganizme vazne u mljekarskoj|Navesti mikroorganizme vazne u mljekarskoj

proizvodnji proizvodnji uz tumacenje njihove uloge

Razlikovati vrste mlijeka i mlijecnih proizvoda Razlikovati vrste mlijeka i mlijecnih proizvoda uz
navodenje primjera

Izdvojiti elemente kvalitete mlijeka Izdvojiti elemente kakvoée mlijeka za zadanu

zZivotinjsku vrstu

Objasniti utjecaj promjene sastojaka na kvalitetu | Objasniti utjecaj promjene sastojaka pojedinog mlijeka
mlijeka na njegovu kakvocu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav u ostvarivanju skupa ishoda ucenja bit ¢e egzemplarna nastava.

Nastavnik navodi primjere sirovina u mljekarstvu i njithovu ulogu u pripremi razlic¢itih mljekarskih proizvoda na
temelju kojih ucenici navode istovrsne primjere.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucCenja i poucCavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na primjenu stecenih
znanja i vjestina.

Sirovine u mljekarstvu

Kemijski sastav mlijeka
Nastavne

. . Promjene osnovnih sastojaka mlijeka
cjeline/teme

Kakvoca sirovina
Mikrobiologija mlijeka

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Na zadanim uzorcima razlikovati vrste mlijeka i mlije¢nih proizvoda i njihove znacajke. Grupirati razlicite vrste
mlijeka i mlijecnih proizvoda te objasniti utjecaj mikroorganizama i drugih sastojaka mlijeka na konacan
proizvod, uz nastavnikovu pomo¢.

Primjer prakti¢nih zadataka za demonstraciju:
a) odabrati razlicite vrste mlijeka
b) odabrati mlije¢ne proizvode

c) izraziti utjecaj sastojaka mlijeka na konacan proizvod.
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Primjer tablice za vrednovanje naucenoga:

Kriteriji/Razine Izvrsno Dobro Zadovoljavajuce Potrebno ponoviti
Odabiranje Ucenik razlikuje Ucenik ve¢inom Ucenik djelomice Ucenik ne razlikuje
razlicitih mlijeko od razlikuje mlijeko razlikuje mlijeko od mlije¢nih
vrsta mlijeka mlijeCnih od mlije¢nih mlijeko od mlije¢nih proizvoda.

proizvoda i
razvrstava ih.

Odabiranje Ucenik razlikuje Ucenik ve¢inom Ucenik djelomice Ucenik ne razlikuje
mlijeCnih mlijeCne razlikuje mlijeCne razlikuje mlijecne  mlije¢ne proizvode od
proizvoda proizvoda od proizvode od proizvode od mlijeka mlijeka.
mlijeka i mlijeka i i djelomice ih

razvrstava ih. razvrstava ih. razvrstava.
Izrazavanje Ucenik to¢no Ucenik ve¢inom Ucenik djelomice Ucenik neto¢no
utjecaja sastojaka izrazava utjecaj tocno izrazava tocno izrazava utjecaj izrazava utjecaj
mlijeka na sastojaka mlijeka utjecaj sastojaka sastojaka mlijekana | sastojaka mlijeka na

na konacan
proizvod.

konacan proizvod

proizvoda i
razvrstava ih.

mlijeka na konacan
proizvod.

proizvoda i djelomice
ih razvrstava.

konacan proizvod. konacan proizvod.

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Mlije¢ne pasmine goveda, ovaca i koza (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Izdvojiti mlijeCne pasmine goveda, ovaca i koza

Izdvojiti mlije¢ne pasmine goveda, ovaca i koza u RH

Navesti faktore koji utjecu na koli¢inu i sastav mlijeka
pojedinih vrsta i pasmina

Objasniti utjecaj pojedinih ¢imbenika na koli¢inu i
sastav mlijeka pojedinih vrsta i pasmina

Objasniti nacin ishrane i sastav obroka mlije¢nih
pasmina goveda, ovaca i koza tijekom laktacije

Objasniti nacin ishrane i sastav obroka za zadanu
mlije¢nu pasminu goveda, ovaca i koza tijekom laktacije

Opisati fiziologiju stvaranja i lu¢enje mlijeka

Opisati fiziologiju stvaranja i lucenja mlijeka, uza
specifi¢nosti pojedine vrste

Provesti higijenske postupke u proizvodnji mlijeka
prema uputi uz nadzor

Provesti higijenske postupke u proizvodnji mlijeka uz
povezivanje njihove provedbe s kakvo¢om dobivenog
mlijeka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav bit ¢e heuristicka nastava.

Putem razvojnog razgovora nastavnik ¢e upoznati ucenike s mlijecnim pasminama goveda, ovaca i koza,
fiziologijom stvaranja i lu¢enja mlijeka te cimbenicima koji utje¢u na njegovu kakvocu, kao i postupcima hranidbe

u cilju vece proizvodnje i zastite zdravlja jedinki.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruZza podrSku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potic¢e na

primjenu steCenih znanja i vjestina.

Nastavne Postupci s mlije¢nim grlima

cjeline/teme Grada i zadac¢a vimena

Pasmine i tipovi mlijeCne stoke

Higijenska proizvodnja mlijeka i cuvanje mlijeka nakon muZznje
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Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

S pomocu nastavnog materijala koji se dobije od nastavnika (pisani materijal ili poveznice na recentne sadrzaje
na internetu) izdvojiti za pojedine vrste i pasmine ¢imbenike koji ¢e imati utjecaj na koli¢inu i kakvoéu mlijeka,
nacine muZnje koji se primjenjuju te postupke s mlijekom nakon muZznje, kao i propisane higijenske mjere. U
kostur organizatora pojmova unijeti trazene pojmove, uz nadzor.

Vrednovanje kao ucenje moze se provesti programiranim internetskim kvizom s mogu¢noséu neogranicenog
broja ponavljanja te s primjerenim vremenskim ograni¢enjem. RjeSavanje zadataka u pocetku planirati uz
nastavnikovu pomo¢ te uz koriStenje organizatorom pojmova. S veéim brojem ponavljanja raste stupanj
usvojenosti i samostalnosti. Povratnu informaciju ucenik dobiva odmah.

NAZIV MODULA SIGURNOST I HIGIJENA U MLJEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/6012

sudjeluju u realizaciji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10357
modula

4 CSVET
Obujam modula| Mjere zaStite na radu u poljoprivrednoj i prehrambenoj proizvodnji i u uzgoju i
(CSVET) drzanju Zivotinja (1 CSVET)

Higijena u mljekarstvu (3 CSVET)

. . . | Vodeni proces u€enjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,
postotak) 20-30% 60-70 % 10 - 20 %

Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj je modula omoguéiti ucenicima stjecanje kompetencija organiziranja radnog
mjesta na siguran nacin, sprjeCavanja opasnosti i pruZanja prve pomo¢i na pravilan
nacin te osvjesScivanja vaznosti uporabe osobnih zastitnih sredstava pri radu u
praktikumu i svijetu rada. Uéenici ¢e usvojiti vjeStine rada na siguran nacin uz nadzor.

Cilj (opis) modula

zaStita na radu, opasnosti pri radu, osobna zastitna sredstva, profesionalne bolesti,

Kljuéni pojmovi PR . o
J poj prva pomo¢, zastita na radu u proizvodnji i prometu hrane

Poduzetnistvo

-B.4.2.
Povezanost modula s -C41.
medupredmetnim Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
temama (ako je _A41
primjenljivo) _A44.

- B.4.3.

-C.4.3.

Osobni i socijalni razvoj

17
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-4.3.
-4.1.
-4.2.
Uciti kako uciti
-4/5.1.
-4/5.2.
-4/54.
-C.4/5.1.
-D.4/5.2.

Zdravlje

-B.4.1.B
-B4.2.A
-C4.2A

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zasStite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/6012
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10357

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Mjere zastite na radu u poljoprivrednoj i prehrambenoj proizvodnji i u uzgoju i
drZanju Zivotinja (1 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Utvrditi izvore opasnosti i mjere zastite na radnom | Utvrditi izvore opasnosti i mjere zastite od oneciS¢enja

mjestu.

zraka na radnome mjestu

Analizirati osnovna nacela rada na siguran nacin. Analizirati osnovna nacela rada na siguran nacin u

prehrambenoj industriji

Povezati nacine provedbe zastite na radu s radnom | Povezati nacine provedbe zaStite na radu s radnom
okolinom i radnim zadacima. okolinom, radnim zadatcima i radnim situacijama

Procijeniti rizik od nastanka i Sirenja poZzara. Procijeniti rizik od nastanka i Sirenja pozara

Procijeniti posljedice loSe prehrane i ovisnosti na|Predloziti mjere rjeSavanja utjecaja loSe prehrane i
sigurnost i radnu sposobnost. ovisnosti na sigurnost i radnu sposobnost

Demonstrirati postupak pruzanja prve pomoci|Demonstrirati postupak pruzanja prve pomoci

unesrecenoj osobi.

unesrec¢enoj osobi u laboratoriju

Primijeniti propisane mjere zastite na radu i osobna | Primijeniti propisane mjere zastite na radu i osobna
zaStitna sredstva u radnom procesu. zastitna sredstva u mljekarskoj proizvodnji

Analizirati higijenu rada i profesionalne bolesti. Analizirati higijenu rada i profesionalne bolesti s

utjecajem radne okoline i radnih zadataka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Dominanti nastavni sustav jest egzemplarna nastava.

U egzemplarnoj nastavi nastavnik se koristi stvarnim primjerima iz svakodnevnog zZivota da bi prikazao ulogu
zasStite na radu i vaznost njezina provodenja. Takoder se moZe koristiti slikovnim materijalima i videozapisima
koji prikazuju razlicite vrste opasnosti pri radu, kao sto je pad s visine ili ozljeda prouzrocena nepravilnom
upotrebom alata.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih poti¢e na
primjenu steCenih znanja i vjeStina.

Uloga i vaznost zaStite na radu

Vrste opasnosti pri radu i njihovo uklanjanje
Nastavne

. . Osobna zastitna sredstva
cjeline/teme

Zastita od pozara
Pruzanje prve pomoci

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Za odredeno zanimanje, radno mjesto i radnu situaciju u timu prema uputi istraziti potencijalne opasnosti na
radu, kao i propisane mjere zastite. Ukljuciti osnovna pravila zastite na radu, osiguranje od udara elektri¢ne
struje, sprjecavanje nastanka poZzara i eksplozije, osiguranje radne povrsine i radnog prostora, osiguravanje
putova za prolaz, prijevoz i evakuaciju, osiguranje Cistoce, potrebne temperature, rasvjete, ogranicenja buke i
vibracije te osobito osiguranje od Stetnih tvari. Izraditi plakat/broSuru s pravilima za rad na siguran nacin za
odredeno radno mjesto i predstaviti ga/je. Na modelu lutke pokazati pruzanje prve pomo¢i unesre¢enome. Svi
postupci provode se uz nastavnikovu pomo¢.

Vrednovanje naucenoga:
Propisani zadatci za provjeru znanja o radu na siguran nacin

Test sadrzava Cetrdeset pitanja iz osnovnih pravila zastite na radu, osiguranje od udara elektri¢ne struje,
sprjecavanje nastanka pozara i eksplozije, osiguranje potrebne radne povrsine i radnog prostora, osiguranje
putova za prolaz, prijevoz i evakuaciju, osiguranje Cistoce, ogranicenje buke i vibracije te osobito osiguranje od
Stetnih tvari.

Vrednovanje se provodi standardiziranim testom, a pozitivan je rezultat preduvjet sudjelovanja u realnim
radnim zada¢ama.

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Higijena u mljekarstvu (3 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene, higijene
odjece i obuce, pribora, strojeva, uredaja i prostorija za
proizvodnju u mljekarstvu

Objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene, higijene
odjece i obuce, pribora, strojeva, uredaja i prostorija za
proizvodnju mlije¢nih proizvoda uz isticanje vaZnosti
sprjecavanja kontaminacije te osiguravanje sigurnosti i
kakvoce mljekarskih proizvoda

Koristiti zaStitnu odje¢u, obuéu i
pravilima struke

pribor prema | Pokazati kako se pravilno koristiti zastitnom odje¢om,

obuéom i priborom prema pravilima struke

Provesti postupke c¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije na
radnom mjestu

Provesti postupke ¢iS¢enja, pranja i dezinficiranja alata,
strojeva i uredaja u mljekari
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Navesti zarazne bolesti koje se mogu pojaviti zbog lose

higijene rada u mljekari Objasniti vaznost sanitarnog pregleda

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav jest egzemplarna nastava.

Nastavnik daje primjere odrzavanja osobne higijene, higijene odjece, obuce, pribora, strojeva, uredaja i prostorija
za proizvodnju mlijeka i mlije¢nih proizvoda te pokazuje kako se pravilno odrzavaju higijena i sanitarni standardi
na radnome mjestu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu steCenih znanja i vjestina.

Osobna higijena

Nastavne
cjeline/teme

Higijena rada

Zarazne bolesti

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Vv 7

Demonstrirati propisane higijenske postupke (postupke CiS¢enja, pranja i dezinficiranja) te koriStenje zastitne
odjece i obuce za razliCite scenarije u mljekarskom okruzenju, uz nadzor.

Potrebno je:

- pravilno navu¢i zastitnu odjec¢u i obucu prije ulaska u radni prostor

- pokazati postupak pravilnog pranja ruku, prema higijenskim smjernicama
- pravilno ocistiti radni prostor i opremu nakon uporabe

- objasniti vaznost redovitog odrzavanja i ¢iSCenja strojeva i uredaja

- pokazati postupak dezinficiranja radnog prostora nakon zavrsetka rada.

Rubrika za vrednovanje:

Kriteriji/Razine

Toc¢nost postupka
navlacenja
zaStitne odjece i
obuce

Pravilnost
postupka pranja
ruku prema
higijenskim
smjernicama

Pravilno ¢iS¢enje
radnog stola i

Izvrsno

Potpuno pravilno

odjevena zastitna

odjeca i obuvena
obuca

Potpuno pravilno
izveden postupak
pranja ruku i
potpuno
razumijevanje
vaznosti
higijenskih
smjernica

Potpuno pravilno
¢iS¢enje radnog

Dobro

Veéinom pravilno

odjevena zastitna

odjeca i obuvena
obuca

Vec¢inom pravilno
izveden postupak
pranja ruku i
razumijevanje
vaznosti
higijenskih
smjernica, uz
potporu

Vecinom pravilno
¢iS¢enje radnog

Zadovoljavajuce

Djelomice pravilno
odjevena zastitna
odjeca i obuvena

obuca

Djelomice pravilno
izveden postupak
pranja ruku uz
pomoé, ali i vidljivo
djelomicno
nerazumijevanje
vaznosti higijenskih
smjernica

Djelomice pravilno
¢iS¢enje radnog stola

Potrebno doraditi

Nepravilno odjevena
zaStitna odjeca i
obuvena obuca

Nepravilno izveden
postupak pranja ruku
i neprihvacanje
vaznosti higijenskih
smjernica, uz
potrebno
nastavnikovo
tumacenje i njegovu
stalnu pomo¢

Nepravilno ¢is¢enje
radnog stola i opreme
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opreme nakon
uporabe

Pravilan postupak
dezinficiranja
radnog prostora
nakon zavrsetka
rada

stolai opreme
nakon uporabe

Potpuno pravilan
postupak
dezinficiranja
radnog prostora
nakon zavrsetka

stolai opreme
nakon uporabe, uz
potporu

Uglavnom pravilan
postupak
dezinficiranja
radnog prostora
nakon zavrsetka

i opreme nakon
uporabe, uz uputu

Djelomice pravilan
postupak

dezinficiranja radnog

prostora nakon
zavrSetka rada, uz

nakon uporabe, uz
potrebnu
nastavnikovu pomo¢ i
njegove podrobne
upute

Nepravilan postupak
dezinficiranja radnog
prostora nakon
zavrSetka rada, uz
potrebnu

rada rada, uz potporu pomoc¢ nastavnikovu pomoc i
dodatne upute
NAZIV MODULA OBRADA I CUVANJE MLIJEKA
Sifra modula
Kvalifikacije https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10358
nastavnika koji

sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10359
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10360

16 CSVET
Obujam modula| Osnovni pribor, posude, strojevi i uredaji u mljekarstvu (5 CSVET)
(CSVET) Osnovni postupci muznje, obrade i éuvanja mlijeka (6 CSVET)
Osnovni postupci sabiranja i otkupa mlijeka (5 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 20-30% 60 -70 % 10-20 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati ucenike s postupcima pripremnih radova u mljekarstvu i
nacinima obavljanja tih radova. Ovime modulom ucenik stjeCe znanja i vjeStine u
razlikovanju i nacinu koriStenja priborom, posudem i uredajima u mljekarstvu, uz
nadzor, te o vrstama i na¢inima muznje uz pridrzavanje higijenskih mjera. Ucenici ¢e
moci provesti osnovne postupke ¢uvanja mlijeka i osnovnu provjeru kakvoce mlijeka na
sabirnim stanicama. Svi postupci provode se uz nastavnikov nadzor.

Kljuéni pojmovi

pripremni radovi u mljekarstvu, pribor, posude i uredaji u mljekarstvu, vrste muznje,
muznja, sabirne stanice, higijenske mjere pri muznji, cijedenje mlijeka, filtriranje
mlijeka, sabirne stanice za mlijeko, odredivanje postotka masnoce, kiselost mlijeka,
gusto¢a mlijeka, ambalaZa, transport mlijeka, prijamne rampe za mlijeko, toplinska
obrada za mlijeko, unutrasnji transport mlijeka

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj

-osrA4.l.
-osrA4.3.
- osr B.4.2.

U¢iti kako uditi
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https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10358
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10359
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10360

-ukuD.4/5.1.1.
Zdravlje

-zdr.B.4.1.A
-zdr.B.4.1.B

Ovaj ¢e se modul provoditi u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10358
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10359
Specifi¢ni materijalni https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10360

uvjeti i okruZenje za
ucenje, "potrebnl Za | [shode ulenja koji se stje¢u ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
realizaciju modula odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Osnovni pribor, posude, strojevi i uredaji u mljekarstvu (5 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati pribor, posude, strojeve i uredaje u|Rasporediti pribor, posude, strojeve i uredaje u
mljekarstvu prema ulozi, vrstama i namjeni mljekarstvu prema radnom zadatku

Upotrijebiti posude i pribor u mljekarstvu prema | Upotrijebiti posude i pribor u mljekarstvu
namjeni u radnom procesu prema uputi uz nadzor prema namjeni u radnom procesu

Koristiti odgovarajuce strojeve i uredaje u mljekarstvu | Koristiti odgovarajuce strojeve i uredaje za pojedine
uz nadzor vrste proizvoda u mljekarstvu

Provesti postupke odrzavanja higijene pribora, posuda, | Provesti postupke odrzavanja higijene pribora, posuda,
strojeva i uredaja prema uputi uz nadzor strojeva i uredaja

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa jest uc¢enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ulenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjestina. Ucenici ¢e razlikovati pribor, posude, strojeve i uredaje u mljekarstvu prema
ulozi, vrstama i namjeni. Koristit ¢e se odgovaraju¢im mljekarskim strojem i uredajem u procesu rada. Pripremit
¢e strojeve u mljekarstvu za proces rada, rukovat e strojevima i uredajima u fazama izvodenja tehnoloskog
postupka prema uputi i uz nadzor.

Pribor i posude u mljekarstvu
Nastavne

e e Oprema i strojevi u mljekarstvu

OdrZavanje higijene pribora, posuda, opreme i strojeva u mljekarstvu

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.
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Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Uz demonstriranje i nastavnikovu podrsku objasniti uporabu posuda, uredaja i pribora prema pravilima struke
u procesu izrade mlijeCnog proizvoda (jogurt) koriste¢i se mikroorganizmima iz mlijeka i okoline te starter

kulture. Provesti sve propisane higijenske mjere.

Na temelju dobivenog proizvoda povezati higijenske mjere s dobivenim proizvodom.

Kriteriji ocjenjivanja:

Kriteriji

Nabrajanje nac¢ina
odrzavanja higijene
pribora, posuda,
strojeva i opreme

Povezivanje utjecaja
razlicitih vrsta
mikroorganizama na
konacan proizvod

KoriStenje priborom,
posudem, strojevima
i opremom

Izvrsno

Ucenik potpuno
objasnjava nacine
odrzavanja higijene
pribora, posuda,
strojeva i opreme.

Ucenik potpuno
povezuje utjecaje
razlic¢itih vrsta
mikroorganizama na
konacan proizvod.

Ucenik se koristi
priborom, posudem,
strojevima i
opremom prema

nastavnikovim
uputama.

Dobro

Ucenik s manjom
nesigurnoséu
objasnjava nacine
odrzavanje higijene
pribora, posuda,
strojeva i opreme.

Ucenik s manjom
nesigurnoscu
povezuje utjecaje
razlicitih vrsta

mikroorganizama na konacan proizvod, uz

konacan proizvod.

Ucenik se koristi
priborom, posudem,
strojevima i
opremom prema
nastavnikovim
uputama, uz
potporu.

Zadovoljavajuce

Ucenik objasnjava
nacine odrzZavanje
higijene pribora,
posuda, strojeva i
opreme uz
nastavnikove
sugestije.

Ucenik povezuje
utjecaje razlic¢itih
vrsta
mikroorganizama na

predlozak.

Ucenik se koristi
priborom, posudem,
strojevima i
opremom uz

nastavnikovu pomoc.

Potrebno doraditi

Ucenik djelomice
prepoznaje nacine
odrzavanja higijene
pribora, posuda,
strojeva i opreme uz
nastavnikove
sugestije.

Ucenik tek djelomice
povezuje utjecaj
razlic¢itih vrsta
mikroorganizama na
konacan proizvod.
Potrebna mu je
nastavnikova pomoc.

Uceniku je u
koriStenju priborom,
posudem, strojevima
i opremom potrebno
stalno nastavnikovo

usmjeravanje i
navodenje.

Skup ishoda ucenja iz

SK-a:

Osnovni postupci muznje, obrade i cuvanja mlijeka (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati naCine muznje kod mlije¢ne stoke

Primijeniti vrstu muZnje prema vrsti mlijecne stoke

Opisati nacin rada razlicitih tipova uredaja za muznju

Opisati nacin rada razlicitih tipova uredaja za muZnju,
uz usporedbu

Provesti postupak muznje u uzgoju prema pravilima
struke uz nadzor

Provesti postupak muzZnje u uzgoju prema pravilima
struke

Primijeniti higijenske mjere pri muZnji i odrzavanju
Cistoce uredaja prema uputi uz nadzor

Primijeniti higijenske mjere pri muZnji i odrzavanju
Cistoce uredaja

Provesti cijedenje i filtriranje mlijeka nakon muZnje
prema uputi uz nadzor

Provesti cijedenje i filtriranje mlijeka nakon muZnje
prema

Provesti uz uputu i nadzor postupke pranja i
dezinfekcije = mljekarskog pribora na  mjestu
proizvodnje

Provesti postupak pranja i dezinfekcije mljekarskog
pribora na mjestu proizvodnje

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest ucenje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na

primjenu steCenih znanja i vjestina.

Metode muznje
Nastavne Vrste izmuzilista

cjeline/teme

Obrada i cuvanje mlijeka

Higijenske mjere pri muznji i odrzavanju izmuzilista

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom

temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici se dijele na timove. Svaki tim na $kolskom gospodarstvu za odabranu vrstu i pasminu:

- odabire vrstu muznje
- odabire vrstu izmuziliSta

- primjenjuje higijenske mjere pri muznji, uz objasnjenje

- navodi postupke ¢uvanja mlijeka i
- sve to predstavlja.

Svi se postupci izvode uz nadzor nastavnika.

Kriteriji vrednovanja:

Kriteriji Izvrsno
Ucenik odabire

pravilnu vrstu
muZnje.

Odabiranje vrste
muznje

Ucenik pravilno
odabire vrstu
izmuzilista.

Odabiranje vrste
izmuziliSta

Ucenik pravilno
navodi higijenske
mjere pri muznji.

Navodenje higijenskih
mjera pri muznji

Ucenik pravilno
navodi postupke
cuvanja mlijeka.

Navodenje postupaka
Cuvanja mlijeka

Dobro

Ucenik uz
nastavnikovu
potporu odabire
vrstu muZnje.

Ucenik uz
nastavnikovu
potporu odabire
vrstu izmuzilista.

Ucenik uz
nastavnikovu
potporu pravilno
navodi higijenske
mjere pri muznji.

Ucenik uz
nastavnikovu
potporu pravilno
navodi postupke
cuvanja mlijeka.

Zadovoljavajuce

Ucenik odabire
vrstu muznje uz
nastavnikovu
pomod¢.

Ucenik odabire
vrstu izmuzilista uz
nastavnikovu
pomoc.

Ucenik uz
nastavnikovu
pomoc¢ navodi

higijenske mjere pri
muznji.

Ucenik uz
nastavnikovu
pomoc¢ navodi

postupke ¢uvanja
mlijeka.

Potrebno doraditi

Ucenik uz uputu i
stalnu nastavnikovu
pomoc¢ odabire vrstu

muznje.

Ucenik uz uputu i
stalnu nastavnikovu.
pomoc¢ odabire vrstu

izmuzilista.

Ucenik uz uputu i
stalnu nastavnikovu
pomoc¢ navodi
higijenske mjere pri
muznji.

Ucenik uz uputu i
stalnu nastavnikovu
pomoc¢ navodi
postupke ¢uvanja
mlijeka.

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Osnovni postupci sabiranja i otkupa mlijeka (5 CSVET)
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Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,,dobar”

Navesti karakteristike opreme na sabirnim stanicama
za mlijeko

Navesti znacCajke opreme na sabirnim stanicama za
mlijeko uz demonstriranje njezine primjene

Provesti higijenske mjere pri sabiranju mlijeka na
sabirnim stanicama za mlijeko te pri odrzavanju
uredaja pri toplinskoj obradi mlijeka prema pravilima
struke uz nadzor

Provesti higijenske mjere pri sabiranju mlijeka na
sabirnim stanicama te pri odrzavanju uredaja pri
toplinskoj obradi mlijeka prema pravilima struke

Izvesti postupke pripreme uredaja i opreme za
odredivanja kvalitete i kiselosti mlijeka prema uputi uz
nadzor

Izvesti postupke pripreme uredaja i opreme za
odredivanja kakvoce i kiselosti mlijeka

Izdvojiti ambalazu i sredstva za transport mlijeka

Izdvojiti ambalazu i sredstva za transport mlijeka
ovisno o udaljenosti od mljekare

Izvesti postupak prijama mlijeka na prijemnoj rampi
prema pravilima struke uz nadzor

Izvesti postupak prijama mlijeka na prijemnoj rampi
prema pravilima

Pripremiti materijal za izvodenje postupaka
uzorkovanja mlijeka za laboratorijsko ispitivanje
kvalitete mlijeka prema pravilima struke uz nadzor

Pripremiti materijal za izvodenje
uzorkovanja mlijeka za laboratorijsko

kvalitete mlijeka prema pravilima struke

postupaka
ispitivanje

Pripremiti odgovaraju¢i uredaj za toplinsku obradu
mlijeka prema uputi uz nadzor uz tumacenje ucinka
takve obrade na mlijeko

Pripremiti odgovaraju¢i uredaj za toplinsku obradu
mlijeka prema uputi uz tumacenje ucinka takve obrade
na mlijeko

Koristiti uz nadzor crpke i cjevovode pri transportu
mlijeka

Koristi crpke i cjevovode pri transportu mlijeka uz
tumacenje organizacije unutarnjeg transporta mlijeka u
proizvodom procesu

Primijeniti prema uputi uz nadzor postupke s mlijekom
nakon njegove toplinske obrade

Primijeniti postupke s mlijekom nakon njegove
toplinske obrade

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav jest u€enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ulenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada. Mentor organizira i usmjerava aktivnosti ucenika te ih poti¢e na primjenu steCenih znanja i
vjestina uz nadzor.

Ucenici ¢e pripremiti radni prostor za obavljanje poslova u mljekarstvu prema pravilima struke. Provodit ¢e
postupke sabiranja, transporta i prijma mlijeka na prijamnim rampama uz nastavnikovu podrsku.

Termizacija i pasterizacija mlijeka

Cuvanje mlijeka nakon pasterizacije
Nastavne

cjeline/teme Unutrasnji transport mlijeka pri toplinskoj obradi

Sterilizacija mlijeka
Strojevi i uredaji pri toplinskoj obradi mlijeka

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Zadatak je provesti postupak sabiranja mlijeka na sabirnim stanicama, odabrati ambalazu i sredstvo za transport,
provesti osnovno odredivanje parametara kakvoce te izvesti osnovne postupke na prijamnoj rampi u mljekari
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prema pravilima struke i uz nadzor. Provesti postupke s mlijekom nakon toplinske obrade prema pravilima

struke i uz nadzor.

Vrednovanje kao ucenje

Popis za samovrednovanje prakti¢nog rada

Procijeni koliko si dobro ovladao tehnikom

izrade tjestenine s jajima Uvijek,
(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj dobro
procjeni)

Priprema radnog mjesta
Pravilno provodenje postupka sabiranja mlijeka
Pravilan odabir ambalaZe i sredstva za transport

Pravilno provodenje osnovnih parametara kakvoce
mlijeka

Pravilno navodenje postupka rada na prijamnoj
rampi u mljekari

Katkad, Ne bas,
uglavnom dobro trebam pomo¢
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2. RAZRED

NAZIV MODULA

ODRZIVOST U MLJEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10361

(obvezni/izborni)

Obujam modula| 2 CSVET
(CSVET) Odrzivost u mljekarstvu (2 CSVET)

. . . | Vodeni proces u€enjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja naradu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,
postotak) 50 - 60 % 20 - 40 % 10 - 20 %
Status modula )

obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj je modula omoguditi ucenicima stjecanje kompetencije, uz nastavnikovu podrsku,
vezane uza zakonsku regulativu iz podrucja sprjecavanja otpada od hrane te
mogucnosti sprjecavanja nastanka otpada od hrane u mljekarstvu, kao i dobivanje jela
koriste¢i se dopustenim ostatcima hrane u mljekarstvu.

Kljuéni pojmovi

zakonska regulativa, otpad od hrane, ostatci hrane u mljekarstvu, distribucija,
skladiStenja

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Poduzetnis$tvo

-B.4.2.
-C.4.1.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
-AA41.
-A44.

-B.4.3.
-C4.3.

Osobni i socijalni razvoj

-AA4.3.
-B.4.1.
-B.4.2.
U¢iti kako uditi
-A4/5.1.
-A4/5.2.
- B.4/5.4.
-C4/5.1.
-D.4/5.2.

Zdravlje
-B.4.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, Koristenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.
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Specificni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Odrzivost u mljekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Izdvojiti dozvoljene ostatke hrane u mljekarstvu za
izradu jela

Izdvojiti dopusStene ostatke hrane u mljekarstvu za
pripremanje jela, uz navodenje primjera recepture

Navesti temeljne zakonske propise koji reguliraju
sprjecavanje otpada od hrane

Navesti temeljne zakonske propise koji reguliraju
sprjecavanje otpada od hrane uz objaSnjenje njihove
primjene u radnom procesu na zadanome radnome
mjestu

Objasniti nacine sprjecavanja i smanjenja otpada u
mljekarstvu tijekom svih faza proizvodnje mlijeka i
mlije¢nih proizvoda

Objasniti nacine sprjecavanja i smanjenja otpada u
mljekarstvu tijekom svih faza proizvodnje mlijeka i
mlije¢nih proizvoda uz demonstriranje.

Izraditi jela koriste¢i dozvoljene ostatke od hrane u
mljekarstvu prema uputi uz nadzor

Izraditi jela koriste¢i se dopuStenim ostatcima hrane u
mljekarstvu

Nabrojati nacine sprjecavanja i smanjenja otpada
tijekom distribucije, skladiStenja i prodaje mlijeka i

Protumaciti nacine sprjeCavanja i smanjenja otpada
tijekom distribucije, skladiStenja i prodaje mlijeka i

mlije¢nih proizvoda mlije¢nih proizvoda

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest projektna nastava.

Da bi se smanjio otpad od hrane u mljekarstvu, potrebno je identificirati nacine sprjecavanja i smanjenja otpada
tijekom svih faza proizvodnje mlijeka i mlije¢nih proizvoda u cilju boljeg planiranja proizvodnje, optimizacije
procesa, smanjenja gubitaka i koriStenja prehrambenih ostataka za druge svrhe. Uc¢enici u sklopu projektne
nastave pripremaju jela koriste¢i se dopustenim ostatcima hrane u mljekarstvu, ¢ime mogu stvoriti nove
proizvode s dodanom vrijednosScu. Planiranje koristenja jestivih ostataka za proizvodnju novih proizvoda u
mljekarstvu moze biti u¢inkovit nac¢in smanjenja otpada.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucCenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjeStina.

Osnovna zakonska regulativa iz podrucja sprjecavanja otpada od hrane
Nastavne cjeline/teme Mjere za sprjeCavanje stvaranja otpada u mljekarstvu

Izrada novih proizvoda i jela od ostataka hrane u mljekarstvu

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Svakodnevno se zbog razli¢itih razloga bacaju i rasipaju tisuce tona hrane koja je sigurna i zdravstveno ispravna.
Ucenici se dijele na timove te svaki tim dobiva zadatak osmisliti i izraditi jelo koriste¢i se sa $to viSe ostataka
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izradeno jelo.

Vrednovanje naucenoga:

Kriteriji vrednovanja projektnog zadatka:

Interpretiranje rezultata mora biti prilagodeno skupini i potrebama pojedinaca unutar nje.

hrane nastalih pri proizvodnji mlijeka i mlije¢nih proizvoda, uz nastavnikovu podrsku. Svaki tim predstavlja

ELEMENTI I oy .
BODOVI Odlican Vrlo dobar Dobar Dovoljan
Cilj i svrha Sadrzava sve Y s
p jasno su i elemente. Nije Djelomice jasna Otezano pracenje
JASNOCA PORUKE J . " naznacene
precizno potpuno postignuta poruka
. - o 1 poruke
izloZeni. jasnoca cilja.
Sadrzaj je na Razrada problema na
visokoj razini, visokoj je razini, ali Pristup je dobar, a Niska razina. Ne
KVALITETA tehnicki neprilagodena $iroj obrada podataka pobuduje
SADRZAJA dotjeran, javnosti. Ne pobuduje nedovoljno zanimanje
zanimljiv i osobito zanimanje atraktivna. promatraca.
jasan. publike.
o o i Jelo je
Je oJe Jelo je kreativno Jelo je ne(?lovo Jno jednostavno
kreativno - . kreativno osmislieno i
. osmisljeno, ali e . )
KREATIVNOST osmisljeno, . osmiSljeno i .
. vizualno . vizualno
vizualno . . vizualno . "
. y neprimamljivo. } . neprimamljivo.
primamljivo. neprimamljivo.
Ucenik
p(())\EElzllrll'Z Ucenik povezuje Ucenik djelomice Uéen'ik Slab? i
povezue e P ) povezuje sadrzaje pove.z.u]evsa.drza]e
sadrzaje i sadrzaje i povremeno i riietko ih iizlaZe ih
IZLAGANJE spretno ih ih primjenjuje. pmilj enjuje nesigurno,
primjenjuje. IzlaZe samostalno i Nii cal potrebna mu je
Izlaze povezano. 1]:isiz;11r;1 o;nzi\uan pomo¢ pri
samostalno, p ganu. izlaganju.
tocno i jasno.
NAZIV MODULA KOMUNIKACIJA U RADNOM OKRUZENJU POMOCNOG MLJEKARA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika
sudjeluju u realizaciji
modula

koji

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10362

Obujam modula

(CSVET)

2 CSVET

Poslovna komunikacija pomo¢nog mljekara (2 CSVET )
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. . . | Vodeni proces u€enjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini ~ stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,
postotak) 50 - 60 % 30-40 % 10-20 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje vjeStina komuniciranja u radnim situacijama u radnoj okolini.
Upoznavajuci pravila komunikacije, poslovnog bontona i osnova prodaje mlijeka i
mlije¢nih proizvoda, ucenici spoznaju kako se njima Kkoristiti u svakodnevnoj
komunikaciji sa suradnicima i kupcima. Kroz ovaj modul ucenici ¢e steéi vjeStine
komuniciranja sa suradnicima i kupcima te osnovne prodajne vjeStine uz nastavnikovu
podrsku.

Kljuéni pojmovi

poslovna komunikacija, komunikacija u radnom okruzenju pomoénog mljekara,
poslovni bonton, prodaja mlijeka i mlije¢nih proizvoda, Zivotopis, elektronicka poSsta,
molba za posao

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj:

-osrAA4.l.
- osrA4.2.
- osr A4.3.
-osrA4.4.
- osr B.4.1.
- osr B.4.2.
- osr B.4.3.
-osr C.4.3.
- osr C.4.4.
- osr C.5.2.
Zdravlje:
- zdrB.5.1.A
Uciti kako uciti:

-ukuA.4/5.1.1.
-uku A.4/5.4.4.
- uku B.4/5.2.2.
- uku B.4/5.4.4.
-uku C.4/5.1.1.
- uku C.4/5.3.3.
-uku D.4/5.2.2.

Uporaba IKT-a:
- ikt A.4.3.
- ikt B.4.3.
- ikt C.4.3.
- ikt C.4.4.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koristenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10362

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.
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Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Poslovna komunikacija pomoénog mljekara (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Objasniti pravila poslovnog komuniciranja

Objasniti pravila uz

navodenje primjera.

poslovnoga komuniciranja

Primijeniti pravila usmenog i pismenog komuniciranja
s klijentima uz nadzor

Primijeniti pravila usmenog i pismenog komuniciranja
s klijentima

Prezentirati kupcu proizvodni asortiman prema uputi
uz nadzor

Prezentirati kupcu proizvodni asortiman prema uputi

Izvrsiti zadatke prema nalogu nadredenog u skladu s
poslovnim bontonom uz nadzor

Izvrsiti zadatke prema nalogu nadredenog u skladu s
poslovnim bontonom

Izraditi Zivotopis, molbu za posao i/ili e mail uz pomo¢
nastavnika

Izraditi zZivotopis, molbu za posao i/ili e mail

Komunicirati s osobljem u radnom okruzenju u skladu
s pravilima poslovne komunikacije

Komunicirati s osobljem u radnom okruzenju u skladu
s pravilima poslovne komunikacije na stranom jeziku

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skup ishoda ucenja jest egzemplarna nastava.

Nastavnik daje primjere pravilnoga usmenoga i pismenoga komuniciranja, poslovnog bontona u komunikaciji sa
suradnicima i kupcima te demonstrira prodaju mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Slijedi navodenje primjera od
strane ucenika metodom igrifikacije.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucCavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu steCenih znanja i vjeStina.

Poslovno komuniciranje

Uc¢inkovita komunikacija u radnom okruzenju pomoénog mljekara
Nastavne

. . Poslovni bonton
cjeline/teme

Prodaja mlijeka i mlije¢nih proizvoda
Pisanje Zivotopisa

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Metodom igranja uloga, za razli¢ite scenarije u mljekarskom okruzZenju primijeniti pravila usmenoga i pisanoga
komuniciranja u skladu s pravilima poslovne komunikacije i poslovnog bontona uz nastavnikovu podrsku.

Primjeri prakti¢nih zadataka za demonstriranje komunikacijskih situacija:

« objasniti pravila poslovnoga komuniciranja pri razgovoru sa suradnicima i kupcima

» demonstrirati situaciju prodajnog razgovora s kupcem u skladu s poslovnim bontonom
« predstaviti kupcu tri razli¢ita mlijeCna proizvoda

e prema nalogu nadredenoga, pripremiti 10 paketa za kupce, svaki s razli¢itim kombinacijama mlijecnih
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proizvoda, i to obaviti u skladu s poslovnim bontonom i u zadanim rokovima

« napisati zivotopis prema natjecaju za posao.

Vrednovanje za ucenje:

Nastavnik se moze koristiti KWL tablicom koju ucenici popunjavaju tijekom nastavnog sata.

Sto znam o odabranoj Sto Zelim nauditi o odabranoj Sto sam naué¢io o odabranoj
komunikacijskoj situaciji? komunikacijskoj situaciji? komunikacijskoj situaciji?
NAZIV MODULA TEHNOLOGIJA MLIJEKA

Sifra modula

Kvalifikacije

nasFavn.lka . k0]1 https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10363
sudjeluju u realizaciji

modula

- il 2 CSVET

ujam modula . y
(CSVET) Osnove tehnologije mlijeka (2 CSVET)

v . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -

4 L) 30 - 40 % 50 - 60 % 10-20%
Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj je modula osigurati ucenicima stjecanje temeljnog znanja o vrstama mlijeka i
mlije¢nim proizvodima te o postupcima toplinske obrade mlijeka, fazama prerade
mlijeka i proizvodnje mlije¢nih proizvoda uz nadzor. Takoder ¢e prepoznati strojeve i
uredaje koji se koriste u tehnoloskom postupku prerade mlijeka.

Cilj (opis) modula

vrste mlijeka i mlije¢nih proizvoda, toplinska obrada mlijeka, proizvodnja mlije¢nih

Kljucni pojmovi proizvoda

Poduzetnistvo

-B.4.2.
-C4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

-A4.1.
-A4.4.
-B.4.3.
-C.4.3.

Osobni i socijalni razvoj

-A43.
-B4..
-B.4.2.

U¢iti kako uditi

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)
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-A4/5.1.
-A4/5.2.
-B.4/5.4.
-C4/5.1.
-D.4/5.2.

Zdravlje
-B.4.1.B

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, KoriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10363

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Specificni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz Osnove tehnologije mlijeka (2 CSVET)

SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Navesti vrste mlijeka i mlije¢nih proizvoda Opisati znacajke razlic¢itih vrsta mlijeka i mlije¢nih
proizvoda

Objasniti postupke mehanicke obrade mlijeka Objasniti postupke mehanicke obrade mlijeka, uz
usporedbu

Objasniti postupke toplinske obrade mlijeka Objasniti postupke toplinske obrade mlijeka, uz
usporedbu

Protumaciti osnovne postupke u proizvodnji mlije¢nih | Protumaciti osnovne postupke u proizvodnji mlijecnih

proizvoda proizvoda uz isticanje kriti¢nih tocaka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest egzemplarna nastava.

Nastavnik, koriste¢i se vizualnim materijalima, slikovnim i shematskim prikazima te jednostavnim pokusima,
navodi primjere. Ucenici aktivno sudjeluju i iz dostupnih izvora nakon analize navode istovrsne primjere. Slijedi
demonstracija razlic¢itih vrsta toplinske obrade. S pomoc¢u shema i videozapisa ucenici ¢e upoznati pojedine faze
u toplinskoj obradi mlijeka te strojeve i uredaje koji se pritom koriste.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjeStina.

Podjela i vrste mlijeka i mlije¢nih proizvoda
Nastavne Mehanicka obrada mlijeka
cjeline/teme Toplinska obrada mlijeka

Proizvodnja mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi uCenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.
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Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici dobivaju zadatak da ponudene tekuée mlije¢ne proizvode razvrstaju s obzirom na vrstu kojoj pripadaju.
Za odabrani proizvod odaberu postupke obrade mlijeka i naprave shematski prikaz proizvodnje odabranoga

tekucega mlijeCnog proizvoda, uz nadzor.

Vrednovanje kao ucenje:

Popis za samovrednovanje prakticnog rada

Procijeni koliko si dobro ovladao osnovama

tehnologije mlijeka.

(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj dobro uglavnom dobro

procjeni.)

Uvijek, Katkad,

Pravilno razvrstavam proizvode.

Pravilno odabirem postupak obrade mlijeka.

Pravilno izradujem shematski prikaz proizvodnje
tekucega mlijeCnog proizvoda.

Ne bas,
trebam pomo¢

PROIZVODNJA TOPLINSKI OBRADENOG MLIJEKA 1 FERMENTATIVNIH
NAZIV MODULA MJEKARSKIH PROIZVODA
Sifra modula
Kvalifikacije https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10364
nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10365
sudjeluju u realizaciji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10366
modula

20 CSVET
Obujam modula Proizvodnja toplinski obradenog mlijeka (8 CSVET)
() Proizvodnja fermentiranog mlijeka (8 CSVET)

Proizvodnja vrhnja i maslaca (4 CSVET)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -

Ly el 10 -20 % 70 -80 % 10-20 %
Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za provodenje postupka toplinske
obrade mlijeka te tehnoloskog postupka dobivanja fermentativnih mlije¢nih proizvoda,
vrhnja i maslaca. U¢enici ¢e steci vjeStine odabira uredaja i strojeva pri toplinskoj obradi
mlijeka, proizvodnji fermentiranih mlije¢nih proizvoda, vrhnja i maslaca te pakiranja i

skladiStenja proizvoda, uz nadzor.

Kljucni pojmovi

vrste toplinske obrade mlijeka, uredaji, transport mlijeka, postupci s mlijekom nakon
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toplinske obrade, higijenske mjere, fermentirani mlije¢ni proizvodi, prehrambena
vrijednost, nutritivna vrijednost, mikrobne kulture, inokulacija mikroorganizama,
inkubacija mikroorganizama, ambalaza, skladiStenje, greske pri proizvodnji maslaca

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Poduzetnistvo

-B.4.2.
-C4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
-A4.1.
-A4.4.

-B.4.3.
-C.4.3.

Osobni i socijalni razvoj

-AA4.3.
-B.4.1.

- B.4.2.

Uciti kako uciti
-A4/5.1.
-4/5.2.
-4/54.
-C.4/5.1.
-D.4/5.2.

MPT Zdravlje
-B.4.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koristenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10364
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Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Proizvodnja toplinski obradenog mlijeka (8 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti princip i ucinak razli¢itih vrsta toplinske
obrade mlijeka i rada crpki i cjevovoda u unutarnjem
transportu mlijeka

Objasniti princip i ucinak razli¢itih vrsta toplinske
obrade mlijeka i rada crpki i cjevovoda u unutarnjem
transportu mlijeka uz navodenje primjera

Odabrati odgovarajuci uredaj za zadanu vrstu toplinske
obrade mlijeka prema uputi uz nadzor

Odabrati odgovarajuci uredaj za zadanu vrstu toplinske
obrade mlijeka

Koristiti crpke i cjevovode pri unutarnjem transportu
mlijeka prema uputi uz nadzor

Koristiti crpke i cjevovode pri unutarnjem transportu
mlijeka

Pripremiti mlijeko za toplinsku obradu prema uputi uz
nadzor

Pripremiti mlijeko za toplinsku obradu
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Demonstrirati rad na uredaju za pojedinu vrstu
toplinske obrade mlijeka prema uputi uz nadzor

Pokazati nacin rada na uredaju za pojedinu vrstu
toplinske obrade mlijeka

Primijeniti propisane postupke s mlijekom nakon
toplinske obrade uz nadzor

Primijeniti propisane postupke s mlijekom nakon
toplinske obrade

Primijeniti higijenske mjere odrzavanja uredaja za
toplinsku obradu mlijeka prema uputi uz nadzor

Primijeniti higijenske mjere odrzavanja uredaja za
toplinsku obradu mlijeka prema uputi

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest ucenje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjestina.

Termizacija i pasterizacija mlijeka

Cuvanje mlijeka nakon pasterizacije
Nastavne

Eieline feme Unutra$nji transport mlijeka pri toplinskoj obradi

Sterilizacija mlijeka
Strojevi i uredaji pri toplinskoj obradi mlijeka

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi uéenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Prema ponudenim konacnim proizvodima toplinski obradenog mlijeka, odabrati postupak toplinske obrade
mlijeka, navesti temperaturu za toplinsku obradu mlijeka, uredaj, opisati nacelo rada i navesti ostale uredaje u
postupku toplinske obrade mlijeka uz nadzor.

Vrednovanje kao ucenje:
Popis za samovrednovanje prakti¢nog rada

Procijeni koliko si dobro ovladao proizvodnjom
toplinski obradenog mlijeka. Uvijek,

dobro

Katkad,
uglavnom dobro

Ne bas,

(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj trebam pomo¢

procjeni.)
Pripremam radno mjesto.

Pravilno odabirem postupak toplinske obrade
mlijeka.

Pravilno navodim temperaturu prema odabranoj
toplinskoj obradi mlijeka.

Pravilno odabirem uredaj prema vrsti odabrane
toplinske obrade mlijeka.

Pravilno opisujem princip rada uredaja.

Pravilno navodim ostale strojeve i uredaje pri
toplinskoj obradi mlijeka.
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S TR ULET Proizvodnja fermentiranog mlijeka (8 CSVET)

SK-a:
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Nabrojiti fermentirane mlije¢ne proizvode Nabrojiti fermentirane mlije¢ne proizvode uz
navodenje sastava pojedinog proizvoda

Opisati prehrambenu i zdravstvenu vrijednost Dati primjer prehrambene i zdravstvene vrijednosti

fermentiranih mlije¢nih proizvoda fermentiranoga mlijecnog proizvoda za ljudski
organizam

Nabrojiti mikrobne kulture u proizvodnji Objasniti ulogu mikrobnih kultura u proizvodnji

fermentiranih mlije¢nih proizvoda fermentiranih mlijecnih proizvoda

Provesti uz nadzor osnovnu obradu mlijeka za Provesti osnovnu obradu mlijeka za dobivanje

dobivanje fermentiranih mlije¢nih proizvoda fermentiranih mlijecnih proizvoda

Provesti uz nadzor inokulaciju i inkubaciju Protumaciti postupke inokulacije i inkubacije

mikroorganizama za dobivanje fermentiranih mikroorganizama pri dobivanju zadanoga

proizvoda fermentiranoga mlije¢nog proizvoda

Rukovati uz nadzor uredajima u proizvodnji Rukovati uredajima u proizvodnji fermentiranih

fermentiranih mlije¢nih proizvoda mlije¢nih proizvoda uz objasnjenje nacela rad

Provesti uz nadzor postupak hladenja fermentiranih Provesti postupak hladenja fermentiranih mlijecnih

mlijeCnih proizvoda proizvoda uz tumacenje utjecaja postupka hladenja i
pakiranja na kakvoéu proizvoda

Odabrati vrstu ambalaze i uvjete skladiStenja za . e o .

. o oy . Izvesti postupke pakiranja i skladiStenja proizvoda
razlicite vrste fermentiranih mlije¢nih proizvoda prema . o
. prema zadanim uvjetima
uputi uz nadzor

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav jest u¢enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjeStina.

Fermentirani mlije¢ni proizvodi
Nastavne Prehrambena i zdravstvena vrijednost fermentiranih mlije¢nih proizvoda
cjeline/teme Mikrobne kulture u proizvodnji fermentiranih mlije¢nih proizvoda

Osnove proizvodnje fermentiranih mlije¢nih proizvoda

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici se dijele na timove. Svaki tim, za zadanu vrstu fermentiranoga mlijeCnog proizvoda obraduje mlijeko,
provodi inokulaciju i inkubaciju te hladenje proizvoda, pakiranje i skladistenje uz nadzor.

Clanovi tima raspravljaju o prehrambenoj i zdravstvenoj vrijednosti dobivenog proizvoda.
Nastavnik prati rad svakog tima i provodi vrednovanje za ucenje.
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Vrednovanje za ucenje:
Kriteriji vrednovanja:

Kriteriji Dobro
vrednovanja
Obrada mlijeka Uz nadzor ucenik pravilno
obraduje mlijeko za
dobivanje fermentiranog
proizvoda.
Inokulacija Uz nadzor ucenik pravilno
mikroorganizama provodi inokulaciju
mikroorganizama u
pripremljenu sirovinu.
Inkubacija Uz nadzor ucenik pravilno
prati inkubaciju
mikroorganizama u
sirovini.
Hladenje i, Ucenik pravilno provodi
pakiranje hladenje i pakiranje
proizvoda proizvoda uz nadzor.
Skladistenje Ucenik skladisti proizvode
proizvoda prema zadanim

parametrima za pojedinu
vrstu proizvoda, uz nadzor.

Uz nastavnikovu pomo¢
ucenik obraduje mlijeko za
dobivanje fermentiranog

Uz nastavnikovu pomo¢
ucenik provodi inokulaciju
mikroorganizama u
pripremljenu sirovinu.

Uz nastavnikovu pomo¢
ucenik prati inkubaciju
mikroorganizama u sirovini.

Ucenik provodi hladenje i
pakiranje proizvoda uz
nastavnikovu pomo¢.

Uz nastavnikovu pomo¢
ucenik skladisti proizvode

parametrima za pojedinu

Zadovoljava Potrebno ponoviti

Uza stalnu nastavnikovu
pomoc¢ ucenik moZze provesti
dio koraka pri obradi mlijeka

za dobivanje fermentiranog
proizvoda.

proizvoda.

Uza stalnu nastavnikovu
pomoc¢ ucenik provodi dio
koraka pri inokulaciji
mikroorganizama u
pripremljenu sirovinu.

Uza stalnu nastavnikovu
pomoc i upute ucenik prati
inkubaciju mikroorganizama u
sirovini.

Uza stalnu pomo¢ i
nastavnikove upute ucenik
provodi hladenje i pakiranje
proizvoda.

Uza stalnu pomo¢ i
nastavnikove upute ucenik
skladisti proizvode prema
zadanim parametrima za
pojedinu vrstu proizvoda.

prema zadanim

vrstu proizvoda.

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Proizvodnja vrhnja i maslaca (4 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Iskazati specificnosti razli¢itih vrsta vrhnja kao

mlije¢nih proizvoda

Iskazati specifi¢nosti razli¢itih vrsta vrhnja kao
mlijec¢nih proizvoda s naglaskom na njihovu primjenu

Objasniti tehnolo8ki postupak dobivanja vrhnja

Objasniti tehnoloski postupak dobivanja vrhnja uz
demonstraciju

Rukovati uredajima za obiranje mlijeka prema uputi uz
nadzor

Rukovati uredajima za obiranje mlijeka prema uputi i
uz nadzor te navesti znacajke razlic¢itih uredaja

Prepoznati sirovinu i razliCite vrste uredaja za

proizvodnju maslaca

Prepoznati sirovinu i razliCite vrste uredaja za
proizvodnju maslaca uz tumacenje kakvoce sirovine i
nacina rada uredaja

Objasniti tehnolo8ki postupak dobivanja maslaca

Objasniti tehnoloski postupak dobivanja maslaca uz
demonstraciju

Rukovati uredajima za dobivanje maslaca prema uputi
uz nadzor

Rukovati uredajima za dobivanje maslaca prema uputi

Provesti postupak odabira vrste ambalaZe, nacina
pakiranja i uvjeta skladistenja za vrhnje i maslac prema

Odabrati vrstu ambalaZe, nacin pakiranja i uvjete
skladiStenja za vrhnje i maslac uz tumacenje propisanih

38



uputi uz nadzor uvjeta za odrZavanje kakvoce proizvoda

Prepoznati greske pri proizvodnji vrhnja i maslaca na | Povezati greSke pri proizvodnji vrhnja i maslaca s
primjerima uzrocima greSaka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav jest u¢enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu steCenih znanja i vjestina.

Vrste vrhnja
Postupak dobivanja vrhnja

Uredaji u proizvodnji vrhnja
Nastavne

cjeline/teme Tehnoloski postupak dobivanja maslaca

Strojevi i uredaji u proizvodnji maslaca
Ambalaza i uvjeti skladistenja

Greske vrhnja i maslaca

Nacin i primjer vrednovanja

Nacin i primjer vrednovanja skupa ishoda ucenja samo je jedan od mogucih pristupa, pa se nastavnici poticu
Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici se dijele na timove. Svaki tim za zadanu vrstu vrhnja ili maslaca provodi sve faze tehnoloskog postupka
dobivanja proizvoda te pakiranje i skladiStenje uz nadzor. Clanovi tima raspravljaju o greSkama pri dobivanju
maslaca te o postupcima poboljsanja.

Vrednovanje kao ucenje:
Popis za samovrednovanje prakti¢nog rada

Procijeni koliko si dobro ovladao izradom

vrhnja i maslaca. Uvijek, Katkad, Ne bas,
(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj dobro uglavnom dobro | trebam pomo¢
procjeni.)

Pripremam radno mjesto.

Pravilno provodim higijenske mjere.
Pravilno odabirem strojeve i uredaje.
Pravilno ocjenjujem proizvod.
Pravilno odabirem ambalazu.

Pravilno odabirem uvjete skladistenja.

Cistim radno mjesto.
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3. RAZRED

NAZIV MODULA

STANDARDI U MLJEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10367
https:

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10368

Obujam modula

4 CSVET
Kvaliteta mljekarskih proizvoda (3 CSVET)

(obvezni/izborni)

(CSVET)
Pakiranje i oznacavanje mljekarskih proizvoda (1 CSVET)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poudavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 30 - 40 % 10-20 %
Status modula )

obvezni

Cilj (opis) modula

Ovaj modul ima za cilj osigurati razumijevanje vaznosti kakvoce mljekarskih proizvoda
te razlikovanje njihovih obiljezja putem senzorskog ocjenjivanja. Modul takoder ima za
svrhu educirati ucenike o pravilnom pakiranju i ozna¢avanju mljekarskih proizvoda da
bi se osigurale sigurnost i dostupnost vaznih informacija. Postupci se izvode pod
nastavnikovim nadzorom.

Kljucni pojmovi

kvaliteta mljekarskih proizvoda, standardi kvalitete, senzorska analiza, ambalaZa,
deklaracija

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osr B.4.2.
- osr B.4.3.

Gradanski odgoj i obrazovanje
- goo C.4.3.
Poduzetnistvo
- pod B.4.2.
Odrzivi razvoj
- odr B.4.1.
Zdravlje

-B4.1.A
-B.4.1.B

U¢iti kako uditi
-uku A.4/5.3.
-uku D.4/5.2.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj ¢e se modul provoditi u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, Koristenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za
ucenje, potrebni za

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10367
https:

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10368
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realizaciju modula Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Kvaliteta mljekarskih proizvoda (3 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Prepoznati pogreske na mlijeku i mlijeCnim |Prepoznat pogreske na mlijeku i mlijeCnim
proizvodima proizvodima s nepravilnim vodenjem tehnoloskog
procesa

Prepoznati vaznost standarda kvalitete u mljekarstvu | Razlikovati standarde kvalitete u mljekarstvu

Ocijeniti osnovne senzorske karakteristike kvalitetnih | Usporediti osnovne senzorske znacajke kvalitetnih i
mlijeCnih proizvoda nekvalitetnih mlije¢nih proizvoda

Koristiti upute za senzorsko ocjenjivanje mlijeka i|Ocijeniti mlije¢ni proizvod prema tablicama za
mlijeCnih proizvoda bodovanje

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav u ovom skupu ishoda ucenja jest uc¢enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, daje podrsku i usmjerava aktivnosti u¢enika. U vodenom procesu
ucenja i poucavanja preporucuje se prezentacija vizualnih materijala koji prikazuju razlicite pogreske na mlijeku
i mlije¢nim proizvodima te upotreba taktickih prikaza da bi se omogucilo kusanje uzoraka razlic¢itih proizvoda,
nakon Cega slijedi interaktivna rasprava o uzrocima pogresaka, uvjetima skladistenja i prevenciji. Nastavnik
pokazuje nacin senzorskog ocjenjivanja proizvoda s konkretnim primjerima, a zatim slijedi skupna rasprava o
razli¢itim senzorskim znacajkama kao priprema za ucenje temeljeno na radu uz nastavnikovu podrsku.

Pogreske na mlijeku i mlijeCnim proizvodima
Nastavne

L Standardi kakvoce u mljekarskoj industriji
cjeline/teme

Senzorska analiza mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Pripremljene su razlicite vrste mlijeka i mlijecnih proizvoda, koji sadrzavaju odredene greske, za senzorsko
ocjenjivanje te upute za senzorsko ocjenjivanje koje ukljuc¢uju osnovne senzorske znacajke mlijeka i mlije¢nih
proizvoda, uz nadzor. Potrebno je provesti organolepticku ocjenu proizvoda te biljeziti svoja zapazanja u
ocjenjivacki list. Nakon ocjenjivanja vodi se rasprava o uoc¢enome, o razlikama izmedu kvalitetnih proizvoda i
proizvoda s odredenim greskama te o vaznostima standarda kakvoc¢e u mljekarstvu.

Vrednovanje sudjelovanja u raspravi provodi se prema dogovorenim kriterijima.
Vrednovanje za ucenje:
Nastavnik prati rad svakog ucenika tijekom rada i popunjava tablicu za pracenje aktivnosti ucenika.
OSTVARENOST KRITERIJA
SASTAVNICE DA DJELOMICE UZ POMOC
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Ucenik aktivno sudjeluje u cijelom procesu senzorskog
ocjenjivanja, pokazuju¢i znatiZelju i zanimanje za temu.

Ucenik pokazuje kreativnost u izrazavanju svojih
opazanja te pristupu analiziranju i rjeSavanju problema.

Ucenik iznosi svoje opazaje i razmisljanja tijekom
razgovora s nastavnikom te aktivno slusa i sudjeluje u
raspravi.

Ucenik pokazuje razumijevanje vaznosti standarda
kakvo¢e u mljekarstvu i njihova utjecaja na Kkrajnje
proizvode.

Ucenik je otvoren prema nastavnikovim povratnim
informacijama i spreman prihvatiti konstruktivne savjete
za poboljsanje svojih ocjena u buduénosti.

Skup ishoda ucenja iz

SK-a: Pakiranje i oznacavanje mljekarskih proizvoda (1 CSVET)

Ishodi uc¢enja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Izdvojiti vaZne informacije na Ucenik usporeduje .informacije na
etiketama/deklaracijama mlijeka i mlije¢nih proizvoda | etiketama/deklaracijama razli¢itih vrsta mlijeka i
mlije¢nih proizvoda

Prepoznati vaznost kvalitetne ambalaze za mlijeko i|Prepoznati vaznost kvalitetne ambalaze za mlijeko i
mlijeCne proizvode mlije¢ne proizvode uz tumacenje njezina utjecaja na
kakvoc¢u proizvod

Razlikovati posebne oznake i simbole na mlijeku i|Protumaciti posebne oznake i simbole na mlijeku i
mlije¢nim proizvodima mlije¢nim proizvodima.

Identificirati mlijeko i mlije¢ne proizvode sa i bez |Prepoznati vaznost pravilnog oznacavanja alergena na
alergena mlijeku i mlije¢nim proizvodima

Izraditi jednostavne etikete za vlastite mlijecne|lzraditi jednostavne etikete za vlastite mlijecne
proizvode proizvode rabeci tablice, slike ili boje, da bi se razliciti
dijelovi etikete vizualno odvojili

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest egzemplarna nastava.

Nastavnik prikazuje razli¢ita mlijeka i mlijeCne proizvode s razli¢itim vrstama ambalaze i deklaracija kao
primjere. Ucenici na stvarnim primjerima imaju priliku izravno identificirati vazne informacije na etiketama te
ih iznose. Osmisljavaju vlastite etikete sa svim vaznim podatcima i prikladno ih dizajniraju. Nakon provedenoga
vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada uz nadzor.
Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na primjenu stecenih znanja i
vjestina.

Ambalaza za mlijeko i mlije¢ne proizvode
Nastavne

e Deklariranje mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Posebne oznake na deklaracijama za mlijeko i mlijecne proizvode

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.
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Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Pripremljene su razlicite vrste mlijeka i mlije¢nih proizvodi, zapakirani u propisanu ambalazu, svaki s jasno
oznacenom etiketom koja sadrzava podatke o sastojcima, alergenima (ako ih ima) i simbolima za posebne
znacajke proizvoda. Zadatak je, uz nastavnikovu podrsku:

- identificirati vazne informacije na etiketama/deklaracijama mlijeka i mlije¢nih proizvoda
- prepoznati vaznost kvalitetne ambalaZe za mlijeko i mlijecne proizvode

- razlikovati posebne oznake i simbole na mlijeku i mlijecnim proizvodima

- identificirati mlijeCne proizvode s alergenom i bez njega

- predloziti promjene izgleda etikete da bi ona postala privlacnija kupcima.

Holisti¢ka rubrika za vrednovanje:
Suradnja u timu:
Ucenik aktivno sudjeluje u timskom radu, slusa i pokazuje poStovanje prema misljenju drugih ¢lanova tima te se
ukljucuje u rasprave i dijaloge.
Ucenik uglavnom suraduje s timom, ali povremeno pokazuje manjak angazmana ili komunikacije.
Ucenik ne suraduje s timom, pa ne doprinosi zajednickom zadatku.
Kreativnost i originalnost:

Ucenik pokazuje iznimnu kreativnost u izradivanju etiketa i predlaganju promjena te donosi inovativne ideje
koje su vizualno i sadrzajno privlacne.

Ucenik pokazuje osrednju kreativnost, ali nedostaje mu originalnosti u predloZenim idejama i rjeSenjima.
Ucenik se koristi tek osnovnim i generickim idejama, bez ikakve inovativnosti.
Razumijevanje sigurnosti hrane i etiketiranja:

Ucenik jasno pokazuje razumijevanje vaznosti podataka na etiketama i sigurnosti hrane, pa moze povezati to
znanje s izradom etiketa za mlijeko i mlijecne proizvode.

Ucenik ima osnovno razumijevanje sigurnosti hrane i etiketiranja, ali nedostaju mu podrobnije informacije.
Ucenik ne pokazuje razumijevanje vaznosti informacija na etiketama, kao ni sigurnosti hrane.
Predstavljanje i komunikacija:

Ucenik ima iznimnu sposobnost predstavljanja, jasno i strukturirano izlaze informacije te uspjesno komunicira
s publikom.

Ucenik ima dobru sposobnost predstavljanja, ali katkad mu nedostaje jasnoce i strukturiranosti u izlaganju.
Ucenik ima slabu sposobnost predstavljanja i tesSko iznosi svoje ideje.
Sposobnost analize i evaluacije:

Ucenik kriti¢ki analizira mlijeko i mlije¢ne proizvode, prepoznaje njihove znacajke i alergene te predlaze bitne
promjene na etiketama.

Ucenik obavlja osnovnu analizu mlijeka i mlijecnih proizvoda, ali moZe propustiti neke vazne pojedinosti.
Ucenik ne uspijeva kriticki analizirati mlijeko i mlijecne proizvode, kao ni predlagati promjene.
Interpretacija rezultata mora biti prilagodena skupini.

NAZIV MODULA SIRARSTVO

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji

. . . ... | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10369
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula 2 CSVET

(CSVET) Tehnologija izrade sira (2 CSVET)

Nacdini stjecanja Vodeni proces u¢enjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
ishoda ucenja (od - poucavanja na radu ucenika/polaznika

43


https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10369

do, postotak)

50-60% 30-40% 10-20%

Status modula
(obvezni/izborni)

obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj je modula osigurati uCenicima stjecanje temeljnog razumijevanja proizvodnje
razlicitih vrsta sira, osnovnih znanja o elementima razlikovanja razlicitih vrsta sira te
identifikaciji osnovnih sastojaka. Usvojit ¢e znanja o razli¢itim tehnikama i
tehnologijama u proizvodnji sira te kompetencije za izvodenje postupaka pravilnog
pakiranja i skladiStenja tih proizvoda. Sve ¢e postupke izvoditi uz nastavnikov nadzor..

Kljucni pojmovi

vrste sira, osnovni sastojci, razliCiti postupci izrade sira, skladiStenje, ambalaza

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osr B.4.2.
- osr B.4.3.

Gradanski odgoj i obrazovanje
- goo C.4.3.
Poduzetni$tvo
- pod B.4.2.
Odrzivi razvoj
- odr B.4.1.
Zdravlje

-B4.1.A
-B.4.1.B

Uciti kako uciti
-uku A.4/5.3.
-ukuD.4/5.2.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim wuvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koristenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10369

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

ZaStitna odjec¢a, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Tehnologija izrade sira (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Prepoznati razliCite vrste sira te njihove karakteristike

Opisati znacajke razlicitih vrsta sira

Identificirati osnovne sastojke za pripremu sira

Identificirati specificne sastojke koji se koriste u
pripremi razliCitih vrsta sira

Izdvojiti kljuCne pojmove u postupcima za pripremu

sira

Objasniti vaznost i svrhu klju¢nih postupaka u izradi
sira

Prepoznati razlicite tehnike koje se koriste u

proizvodnji sira

Opisati razlicite tehnike i tehnologije koje se koriste u
proizvodnyji sira

44


https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10369

Objasniti vaznost pravilnog pakiranja i skladiStenja sira

Objasniti moguce posljedice nepravilnog pakiranja i

skladiStenja sira

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest egzemplarna nastava.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada i uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na

primjenu steCenih znanja i vjestina.

Nastavne
cjeline/teme

Zrenje sira

Podjela i vrste sira
Grusanje i sirenje mlijeka
Proizvodnja sira

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici su podijeljeni na timove. Svaki tim dobiva jednu vrstu sira.

Zadatak je, uz nastavnikovu podrsku:

- prepoznati kojoj vrsti proizvoda pripada dodijeljeni proizvod

- prepoznati osnovne sastojke koriStene u pripremi tog proizvoda
- opisati kako se priprema taj proizvod
- predloziti najpovoljniji na¢in pakiranja i skladiStenja tog proizvoda.

Primjer rubrike za vrednovanje:

Izvrsno -
zadatak
obavlja

samostalno
uz nadzor

Kriteriji
vrednovanja/oblici
pomoci i potpore

Prepoznavanje Ucenik jasno i
totno
prepoznaje
vrstu kojoj
pripada
dodijeljeni
proizvod.

Ucenik toc¢no i
potpuno
identificira
osnovne
sastojke
proizvoda.

Identificiranje

Ucenik
detaljno i jasno
opisuje
postupak

Opisivanje

Dobro -

zadatak obavlja

uz potporu

Ucenik

prepoznaje vrstu

proizvoda s

nekoliko manjih

pogresaka.

Ucenik
identificira

vecinu osnovnih

sastojaka, ali s
nekoliko
izostavljenih.

Ucenik opisuje
postupak
pripreme s
nekoliko

Zadovoljavajuce-

Potrebno ponoviti - stalna

zadatak obavlja uz nastavnikova pomo¢ uz upute

uputu i pomo¢

Ucenik djelomice
prepoznaje vrstu
proizvoda, ali s
vec¢im pogreskama.

Ucenik djelomice
identificira osnovne
sastojke, ali s
nekoliko pogresaka.

Ucenik djelomice
opisuje postupak
pripreme, ali s
vec¢im pogreskama i

i poticaj
Ucenik Ucenik ne
prepoznaje prepoznaje
vrstu proizvoda vrstu
s velikim proizvoda.
teSko¢ama.
Ucenik Ucenik ne
identificira identificira
samo nekoliko osnovne
osnovnih sastojke.
sastojaka.

Ucenik opisuje Ucenik ne

samo nekoliko opisuje
koraka u postupak
postupku pripreme.
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pripreme propustenih propustanjima. pripreme.
proizvoda. pojedinosti.
Predlaganje Ucenik daje Ucenik daje Ucenik daje Ucenik daje  Ucenik ne daje
uvjerljive i nekoliko nekoliko prijedloga, samo jedan prijedlog za
razlozne prijedloga, ali s ali s nepotpunim prijedlog bez pakiranje i
prijedloge za nejasnim obrazloZenjem. obrazloZenja, | skladiStenje.
pakiranje i obrazloZenjem.
skladistenje
proizvoda.
NAZIV MODULA PROIZVODNJA SIRA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji

. v . ... | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10370
sudjeluju u realizaciji
modula
Obujam modula 6 CSVET

(CSVET) Osnove proizvodnje sira (6 CSVET)
oL . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10 -30 % 60 - 70 % 10 - 20 %
Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za izradu sira razli¢itim postupcima,
kao i za odabir sirovina potrebnih prema recepturi. Steci ¢e se kompetencije za odabir
odgovarajucih uredaja za proizvodnju, kao i za obradu grusa i sirnog zrna te daljnje
obrade do konacnog proizvoda prema uputi i uz nadzor. Takoder, ucenici ¢e nauciti
kako ocijeniti kakvocu sira prema standardima te kako odabrati ambalazu i uvjete
skladistenja za o¢uvanje kakvoce proizvoda.

Kljuéni pojmovi

Standardizacija mlijeka, homogenizacija mlijeka, mlije¢ne kulture, zrenje sira, sirilo,
sirenje mlijeka, grus, sirno zrno, presanje sira, obilovanje sira, soljenje sira, uredaji,
ocjenjivanje proizvoda, pakiranje proizvoda, skladiStenje proizvoda

-ukuA.4/5.1.

-ukuD.4/5.2.
Povezanost modula s Uporaba IKT-a
medupredmetnim ikt A42
temama (ako je T
primjenljivo) Osobni i socijalni razvoj

-osrB.4.2.
Zdravlje
-zdr.B.5.1.B

U¢iti kako uditi
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-zdr.C.5.1.B

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

sredstava u obavljanju poslova.

https:

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10370

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Osnove proizvodnje sira (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati postupke obrade mlijeka za proizvodnju
sira

Primijeniti uz nadzor, postupke obrade mlijeka za
proizvodnju sira

Izvesti uz nadzor standardizaciju i homogenizaciju
mlijeka za proizvodnju sira

Izvesti standardizaciju i homogenizaciju mlijeka za
proizvodnju zadane vrste sira

Razlikovati aditive u proizvodnji sira

Objasniti ulogu aditiva u proizvodnji sira

Izvesti uz nadzor dodavanje mlije¢nih kultura i zrenje
mlijeka

Izvesti dodavanje mlijecnih kultura i zrenje mlijeka za
odabranu vrstu sira

Izvesti uz nadzor dodavanje sirila i sirenje mlijeka

Izvesti dodavanje sirila i sirenje mlijeka mlijeka za
odabranu vrstu sira

[zvesti rezanje grusa i obradu sirnog zrna

Izvesti rezanje grusa i obradu sirnog zrna ovisno o vrsti
sira

Izvesti oblikovanje i presanje sira

Izvesti oblikovanje i preSanje sira s obzirom na
specifitnosti vrste sira

Opisati postupke soljenja i zrenja sira

Provesti postupke soljenja i zrenja sira

Odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade sira

Rukovati uz nadzor rukuje uredajima u tehnoloSkom
postupku izrade sira

Objasniti nacin ocjenjivanja kvalitete sira prema
kriterijima struke

Ocijeniti sir prema zadanim kriterijima struke

Odabrati vrstu ambalaZze i uvjete skladiStenja za
razlicite vrste sira uz nadzor

Provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a jest uCenje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih poti¢e na

primjenu stecenih znanja i vjestina.

Ucenici e biti ukljuceni u aktivnosti izrade sira u svakoj od pojedinih faza pod nadzorom. Dodavat ¢e mljekarske
kulture ili sirilo, rezati grus i obraditi sirno zrno, upoznati se s uredajima koriStenima u tehnoloskom postupku
proizvodnje sira, objasniti nacine ocjenjivanja prema pravilima struke te pakirati i skladistiti prema zadanim
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uvjetima.

Obrada mlijeka za proizvodnju sira
Aditivi u sirarstvu

Grusanje i sirenje mlijeka
Nastavne

cjeline/teme Tehnoloski postupak obrade grusa

Soljenje sira
Zrenje sira

Najcesce greske u proizvodnji sira

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi uCenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici dobivaju zadatak da izmedu ponudenih receptura odaberu jednu recepturu za izradu sira, da odaberu
potrebne sirovine, da uz nadzor obave koagulaciju kazeina i izrade proizvod koriste¢i se uredajima u
tehnoloskom postupku. Na kraju tehnoloskog postupka ucenici ocjenjuju proizvod prema osnovnim kriterijima
ocjenjivanja te odabiru ambalazu i uvjete skladiStenja.

Vrednovanje za ucenje:
OSTVARENOST KRITERIJA

SASTAVNICE DA DJELOMICE vz
POMOC

Ucenik aktivno sudjeluje u svim fazama rada.
Ucenik postuje pravila rada.

Ucenik odabire recepturu.

Ucenik odabire sirovine.

Ucenik pravilno priprema sirovinu.

Ucenik se pravilno koristi uredajima.

Ucenik pravilno odabire ambalaZu.

Ucenik pravilno odabire uvjete skladistenja.

Ucenik pravilno provodi ocjenjivanje proizvoda.

NAZIV MODULA PROIZVODNJA EKSTRA TVRDIH, TVRDIH I POLUTVRDIH SIREVA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji

. . ... | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10371
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula 8 CSVET

(CSVET) Osnove proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva (8 CSVET)

Nacini stjecanja Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
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ishoda ucenja (od -do, poucavanja na radu ucenika/polaznika
postotak)
10-25% 60-70% 10-25%
Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za izradu ekstra tvrdih, tvrdih i
polutvrdih sireva. Ucenici ¢e razlikovati postupke izrade ekstra tvrdih, tvrdih i
polutvrdih sireva, ste¢i vjeStine u postupku gruSanja mlijeka te odabira odgovarajuéih
uredaja za proizvodnju prema uputi i pod nadzorom. Ulenici ¢e steéi znanja i vjeStine
glede uvjeta i nacina zrenja sira te kako ocijeniti kakvocu sira prema standardima.
Ucenici ¢e znati kako odabrati ambalaZzu i uvjete skladiStenja za ocuvanje kakvoce
proizvoda.

Kljucni pojmovi

ekstra tvrdi sir, tvrdi sir, polutvrdi sir, grusanje mlijeka, uredaji, tehnoloski postupak,
zrenje sira, kontrolirani uvjeti, ocjenjivanje proizvoda, pakiranje proizvoda,
skladiStenje proizvoda

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Uciti kako uciti
-uku A.4/5.1.
-uku D.4/5.2.
Uporaba IKT-a
- ikt A.4.2.
Osobni i socijalni razvoj
- osr B.4.2.
Zdravlje

-zdr.B.5.1.B
-zdr.C.5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj ¢e se modul provoditi u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10371

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjec¢a, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Osnove proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva (8 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti postupke proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i
polutvrdih sireva uz prepoznavanje sirovina

Objasniti postupke proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i
polutvrdih sireva wuz prepoznavanje sirovina i
navodenje primjera proizvoda

Odabrati osnovne i dodatne sirovine za postupak
proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva

prema uputi uz nadzor

Odabrati osnovne i dodatne sirovine za postupak
proizvodnje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva
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Primijeniti tehnoloski postupak proizvodnje ekstra|Primijeniti postupke u proizvodnji ekstra tvrdih, tvrdih
tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva kako i gruSanje mlijeka [i polutvrdih sireva, kao i grusSanje mlijeka prema
prema pravilima struke uz nadzor pravilima struke

Rukovati uz nadzor uredajima u tehnoloskom postupku | Rukovati uredajima u tehnoloskom postupku izrade
izrade ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva uz objasnjenje
pojedinih faza rada

Objasniti zrenje sira u kontroliranim uvjetima Pratiti uz nadzor zrenje sira u kontroliranim uvjetima

Provesti ocjenjivanje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih | Provesti ocjenjivanje ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih
sireva prema zadanim kriterijima struke uz nadzor sireva prema zadanim kriterijima uz tumacenje nacina
ocjenjivanja kakvoce

Provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima uz odabir vrste ambalaze i uvjeta
skladistenja ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva uz
nadzor

Provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima uz odabir vrste ambalaZe i uvjeta
skladistenja ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a jest uc¢enje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti. Ucenici ¢e biti ukljuCeni u
aktivnosti izrade ekstra tvrdog, tvrdog i polutvrdog sira, gdje ¢e uz nadzor sudjelovati u svim fazama izrade
sireva. Rukovat ¢e uredajima koristenima u tehnoloSkom postupku izrade prema uputi i uz nadzor te provoditi i
pratiti proces zrenja sira uz objasSnjenje nacina ocjenjivanja prema pravilima struke. Pakirat ¢e i skladistiti
proizvod prema zadanim uvjetima.

Ekstra tvrdi, tvrdi i polutvrdi sirevi
Recepture u proizvodnji ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva

Proizvodnja ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva
Nastavne

L NajceSce greske u proizvodnji sira
cjeline/teme J J p )

Pakiranje i skladiStenje sira
Ocjenjivanje razlicitih vrsta ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva
Pakiranje i skladistenje razlicitih vrsta ekstra tvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjeZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici dobivaju zadatak da izmedu ponudenih vrsta sireva odaberu jedan sir i razvrstaju ga u ekstra tvrdi ili
tvrdi ili polutvrdi te izrade proizvod, uz nadzor, koriStenjem uredaja u tehnoloSkom postupku. Na kraju
tehnoloskog postupka ucenici ocjenjuju proizvod primjenjuju¢i osnovne Kkriterije ocjenjivanja te odabiru
ambalaZu i uvjete skladiStenja.

Vrednovanje kao ucenje:
Popis za samovrednovanje prakti¢nog rada

Procijeni koliko si dobro ovladao tehnikom

. . . Uvijek, Katkad, Ne bas,
izrade lisnatog tijesta.

. ", .. .. dobro uglavnom dobro | trebam pomo¢
(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj
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procjeni.)

Pripremam radno mjesto.

Pravilno razvrstavam odabrani sir.

Pravilno pripremam sirovine.

Pravilno se koristim uredajima.

Pravilno provodim faze tehnoloskog postupka.
Pravilno ocjenjujem proizvod.

Pravilno odabirem ambalazu.

Pravilno odabirem uvjete skladiStenja.

Cistim radno mjesto.

Pospremam pribor na odgovarajuce mjesto.

NAZIV MODULA PROIZVODNJA MEKIH I SVJEZIH SIREVA

Sifra modula

Kvalifikacije

nasFavn_lka . k011 https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10372
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula| 6 CSVET

(CSVET) Osnove proizvodnje mekih i svjeZih sireva (6 CSVET)

. . . | Vodeni proces u€enjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,

s 10-30% 60-70% 10-20 %
Status modula )
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj je modula stjecanje znanja i vjestina potrebnih za izradu mekog i svjezeg sira.
Ucenici ¢e razlikovati postupke izrade mekog i svjezZeg sira, ste¢i vjeStine za postupak
zrenja i gruSanja mlijeka te odabira odgovarajuc¢ih uredaja za postupak proizvodnje.
Takoder, ucenici ¢e steé¢i znanja i vjeStine kako ocijeniti kakvoéu sira prema
standardima, znat ¢e kako odabrati ambalaZu i uvjete skladiStenja za o¢uvanje kakvoce
proizvoda prema uputi, uz nadzor.

Cilj (opis) modula

mekKi sir, svjeZi sir, zrenje i gruSanje mlijeka, uredaji, tehnoloski postupak, ocjenjivanje

Sliucntnelmont proizvoda, pakiranje proizvoda, skladiStenje proizvoda
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Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Uciti kako uciti
-uku A.4/5.1.
-uku D.4/5.2.
Uporaba IKT-a
- ikt A.4.2.
Osobni i socijalni razvoj
-osr B.4.2.
Zdravlje

-zdr.B.5.1.B
-zdr.C.5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj ¢e se modul provoditi u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih

sredstava u obavljanju poslova.

https:

Specificni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10372

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Osnove proizvodnje mekih i svjezih sireva (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Primijeniti postupke proizvodnje mekog i svjezeg sira
uz nadzor

Primijeniti postupke proizvodnje mekog i svjezeg sira uz
razlikovanje faza i postupaka proizvodnje mekog i
svjezeg sira

Odabrati osnovne i dodatne sirovine prema postupku
proizvodnje mekog i svjeZeg sira prema uputi uz
nadzor

Odabrati osnovne i dodatne sirovine prema postupku
proizvodnje mekog i svjeZeg sira prema uputi

Izvesti zrenje mlijeka te grusanje mlijeka u proizvodnji
mekog i svjezeg sira uz nadzor

Provesti zrenje mlijeka i grusanje u proizvodnji mekog i
svjezeg sira

Rukovati uredajima koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade mekog i svjeZeg sira nakon odabira
prema uputi uz nadzor

Rukovati uredajima koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade mekog i svjeZeg sira nakon odabira

Izvesti postupak pracenja tehnoloskog postupka
mekog i svjeZeg sira u kontroliranim uvjetima prema
uputi uz nadzor

Izvesti postupak pracenja tehnoloskog postupka mekog
i svjeZeg sira u kontroliranim uvjetima prema pravilima
struke

Objasniti proces zrenja sira uz ocjenjivanje kvalitete
mekog i svjeZeg sira prema uputi uz nadzor

Provesti ocjenjivanje kvalitete mekog i tvrdog sira kao
gotovog proizvod prema zadanim kriterijima struke

Provesti pakiranje i skladistenje proizvoda prema
zadanim uvjetima i pravilima struke uz nadzor

Provesti pakiranje i skladistenje proizvoda prema
zadanim kriterijima uz odabir ambalaZe i uvjeta za
skladistenja mekog i svjeZeg sira prema pravilima struke

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

52



https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10372

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a jest uCenje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada uz nadzor. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika. Ucenici ¢e biti ukljuceni
u aktivnosti izrade mekog i svjezeg sira, gdje ¢e razlikovati recepture i prepoznati sirovine potrebne za svaki
proizvod. Nadalje, upoznat ¢e se s uredajima koriStenima u tehnoloskom postupku izrade mekog i svjeZeg sira te
objasniti nacin ocjenjivanja prema pravilima struke. Pakirat ¢e i skladistiti proizvode prema zadanim uvjetima.

MekKi i svjeZi sirevi

Recepture u proizvodnji mekih i svjezih sireva

Nastavne Proizvodnja razlicitih vrsta mekih i svjeZzih sireva
cjeline/teme Najcescée greske sira

Ocjenjivanje razlicitih vrsta mekih i svjezih sireva

Pakiranje i skladiStenje razlicitih vrsta mekih i svjezih sireva

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici dobivaju zadatak da izmedu ponudenih vrsta sireva odaberu jedan sir i da ga razvrstaju u meki ili svjezi
te izrade proizvod uz nadzor pri koriStenju uredaja u tehnoloSkom postupku. Na kraju tehnoloskog postupka
ucenici ocjenjuju proizvod primjenjujuci osnovne Kriterije ocjenjivanja te odabiru ambalazu i uvjete skladistenja.

Vrednovanje za ucenje:
OSTVARENOST KRITERIJA

SASTAVNICE DA DJELOMICE Uz
POMOC

Ucenik aktivno sudjeluje u svim fazama rada.
Ucenik postuje pravila rada.

Ucenik odabire sirovine.

Ucenik se pravilno koristi uredajima.

Ucenik pravilno odabire ambalaZu.

Ucenik pravilno odabire uvjete skladistenja

Ucenik pravilno ocjenjuje proizvod.

NAZIV MODULA PROIZVODNJA TRADICIONALNOG SIRA

Sifra modula

Kvalifikacije

nasFavn_lka . k0]1 https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10373
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula| 5 CSVET

(CSVET) Osnove proizvodnje hrvatskih tradicionalnih sireva (5 CSVET)
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. . . | Vodeni proces u€enjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini ~ stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do,
postotak) 10-25% 60 - 70 % 10 - 25 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula stjecanje znanja i vjestina potrebnih za izradu tradicionalnog sira. U¢enici
¢e razlikovati recepture za razlicite vrste hrvatskih tradicionalnih sireva, prepoznati
sirovine potrebne prema recepturi, odabrati odgovaraju¢e uredaje za postupak
proizvodnje. Takoder ¢e nauciti kako ocijeniti kakvocu tradicionalnog sira prema
standardima te kako odabrati ambalazu i uvjete skladiStenja za oc¢uvanje kakvoce
proizvoda prema uputi, uz nadzor.

Kljuéni pojmovi

tradicionalni sir, sirovine, recepture, uredaji u proizvodnji tradicionalnog sira,
tehnoloski postupak, ocjenjivanje proizvoda, pakiranje proizvoda, skladistenje
proizvoda

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako
primjenljivo)

je

U¢iti kako uditi
-ukuA4/5.1
-uku D.4/5.2.
Uporaba IKT-a
- ikt A.4.2.
Osobni i socijalni razvoj
-osr B.4.2.
Zdravlje

-zdr.B.5.1.B
-zdr.C.5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj ¢e se modul provoditi u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
uCionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporucuje se teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/10373

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenome na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz
SK-a:

Osnove proizvodnje hrvatskih tradicionalnih sireva (5 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati hrvatske tradicionalne sireve po regijama

Povezati hrvatske tradicionalne sireve s regijama u
kojima su proizvedeni

Primijeniti recepture za zadani tradicionalni sir prema

uputi uz nadzor.

Primijeniti recepture za zadani tradicionalni sir prema
uputi i uz navodenje receptura za razlic¢ite vrste
tradicionalnih sireva

Izdvojiti sirovine za proizvodnju tradicionalnog sira

prema uputi uz nadzor

Izdvojiti sirovine za proizvodnju tradicionalnog sira
prema recepturi
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Provesti tehnoloski postupak izrade razli¢itih vrsta
tradicionalnog sira prema uputi uz nadzor

Provesti tehnoloski postupak izrade razli¢itih vrsta
tradicionalnog sira

Rukovati uredajima u tehnoloSkom postupku izrade
tradicionalnog sira prema uputama uz nadzor

Rukovati uredajima u tehnoloskom postupku izrade
tradicionalnog sira, nakon odabira

Pratiti zrenje sira u kontroliranim uvjetima prema uputi
uz nadzor

Pratiti zrenje sira u Kkontroliranim uvjetima uz
objasnjenje procesa

Objasniti proces zrenja tradicionalnog sira uz
ocjenjivanje njegove kvalitete prema uputi uz nadzor

Ocijeniti proizvod prema zadanim kriterijima struke za
tradicionalni sir

Provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema

Provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema

zadanim uvjetima i pravilima struke uz nadzor zadanim Kkriterijima uz odabir ambalaZe i uvjeta za

skladiStenja tradicionalnog sira prema pravilima struke

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a jest ucenje temeljeno na radu.

Nakon provedenoga vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima
kvalitete rada, uz nadzor. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjestina.

Tradicionalni sirevi hrvatske

Recepture u proizvodnji tradicionalnog sira
Nastavne . . _— - .
s . Proizvodnja razli€itih vrsta tradicionalnog sira
cjeline/teme

Ocjenjivanje proizvoda u proizvodnji razlic¢itih vrsta tradicionalnog sira

Pakiranje i skladistenje razlicitih vrsta tradicionalnog sira

Nacin i primjer vrednovanja

Ishodi uéenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:

Ucenici dobivaju zadatak da izmedu ponudenih receptura odaberu recepturu za izradu tradicionalnog sira iz
svoga kraja, da odaberu za to potrebne sirovine te izrade proizvod uz nadzor koriste¢i se uredajima u
tehnoloskom postupku. Na kraju tehnoloskog postupka ucenici ocjenjuju proizvod primjenjujuéi osnovne
kriterije ocjenjivanja te odabiru ambalazu i uvjete skladistenja.

Vrednovanje kao ucenje:
Popis za samovrednovanje prakti¢nog rada:

Procijeni koliko si dobro ovladao tehnikom
izrade tjestenine s jajima. Uvijek,

dobro

Katkad,
uglavnom dobro

Ne bas,

(Stavi kvacicu u stupcu koji odgovara tvojoj trebam pomo¢

procjeni.)

Pripremam radno mjesto.

Pravilno odabirem recepturu.

Pravilno pripremam sirovine.

Pravilno provodim tehnoloski postupak.

Pravilno odabirem ambalazu.
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Pravilno odabirem uvjete skladiStenja.
Pravilno ocjenjujem proizvod.

Cistim radno mjesto.
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5. ZAVRSNI RAD

Zavrsni rad provodi se na temelju Zakona o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj $koli (Narodne novine, broj
87/08,86/09,92/10,105/10,90/11,5/12,16/12,86/12,126/12,94/13,152/14,07/17, 68/18,98/19, 64/20,
151/22, 155/23, 156/23), Pravilnika o izradbi i obrani zavrSnoga rada (Narodne novine, broj 118/09) i
Nacionalnog kurikuluma za strukovno obrazovanje (Narodne novine, broj 62/18).

Posebnim kurikulom za stjecanje kvalifikacije Pomocni radnik u mljekarstvu/Pomocna radnica u mljekarstvu stjece
se kvalifikacija u strukovnom obrazovanju, a zavrSava provjerom strukovnog znanja, vjestina te pripadne
samostalnosti i odgovornosti. Za kvalifikacije razine 3 ta se provjera provodi izradom i obranom zavrSnoga
prakti¢nog rada.

Zavrsni rad projektni je zadatak u kojemu ucenik treba pokazati samostalnost u analizi problema, izradi i izvedbi
mogucih rjeSenja primjenjujué¢i usvojeno znanje i vjeStine tijekom cjelokupnoga obrazovanja za stjecanje
kvalifikacije Pomo¢ni radnik u mljekarstvu/Pomocna radnica u mljekarstvu.
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