VISOKO GOSPODARSKO UCILISTE U KRIZEVCIMA

Akademska godina: 2022./2023.

Predmet: obavezni
Sifra: 240017

MLJEKARSTVO | SIRARSTVO

ECTS bodovi: 5

Struéni

Programsko usmjerenje:

studij Poljoprivreda ZOOTEHNIKA

Semestar: V

Nastavnici i suradnici:

dr. sc. Drazen Cuklié, prof. v. §.
Goran Mikec, mag. ing. agr, asistent.

Sati
Predavanja 30
Vjezbe + seminari 30
Struéna praksa 15

CILJ PREDMETA: osposobiti studente da mogu samostalno organizirati ili provoditi proizvodnju mlijecnih
proizvoda na malim ili veCim preradbenim pogonima.

Izvedbeni plan nastave za redovite studente

1. Nastavne jedinice, oblici nastave i mjesta izvodenja
ToCna satnica izvodenja nastave (poCetak i zavrSetak pojedinog oblika nastave) odraduje se prema
rasporedu nastave koji je istaknut na sluzbenim Internet stranicama Uilista.

A: predavanja

mlijeka

SUHA TVAR: znaCaj suhe tvari mlijeka, ¢imbenici o kojima ovisi
koliCina suhe tvari u mlijeku

MLIJECNA MAST: znacaj masti mlijeka; kemijski sastav; masne
kiseline, fizikalne osobine, masne globule, promjene mlije¢ne
masti, lipoliza;

PROTEINI: znagaj proteina mlijeka, podjela (kazein i proteini
mlijeCnog seruma), osobine pojedinih proteina, koagulacija
mlijeka, ¢imbenici koji utjeCu na koli€inu proteina u mlijeku

Ukupno: sati: 30 ECTS 2
Red. Oblici nastave Mjesto
broj Nastavna jedinica P V]S izvodenja
1. | MLIJEKO
Definicija, kemijski sastav, fizikalne i organoleptiCke osobine, | 2 - Predavaonica
higijenska kvaliteta mlijeka, pojam kvalitete mlijeka i ¢imbenici o
kojima ovisi, znacaj pojedinih ¢imbenika u proizvodnji i preradi
mlijeka. Muznja krava, dobivanje mlijeka
2. | KEMIJSKI SASTAV MLIJEKA
VODA: znacaj slobodne i vezane vode, znacaj vode za osobine | 8 - Predavaonica




LAKTOZA: znacaj laktoze u mlijeku, osobine laktoze, utjecaj na
pojedine osobine mlijeka, fermentacija laktoze,

MLIJECNI PEPEOQ: mineralne tvari: makro i mikroelementi
VITAMINI: podjela iznacaj

3. | MIKROBIOLOSKA KVALITETA MLIJEKA
SOMATSKE STANICE: pojam, tipovi stanica, vazeCi propisi, | 3 -] - Predavaonica
uzroci povecanog broja na kemijski sastav, fizikalne i tehnoloske
osobine mlijeka

MIKROORGANIZMI U MLIJEKU: porijeklo, djelovanje, promjene
pojedinih sastojaka mlijeka

4. | FIZIKALNE OSOBINE MLIJEKA
GUSTOCA: definicija, znadaj odredivanja gustoce, procjena | 3 - | - | Predavaonica
kvalitete mlijeka, ¢imbenici koji utjieu na gustoéu

KISELOST: cCimbenici koji utie€u na kiselost, primarna i
sekundarna kiselost, uzroci poviSene i smanjene kiselosti mlijeka,
metode utvrdivanja kiselosti, titracijska i ionometrijska kiselost
PATVORENJE MLIJEKA: razvodnjavanje mlijeka, krioskopija,
¢imbenici o kojima ovisi tocka lediSta mlijeka, metode utvrdivanja
razvodnjavanja.

OBIRANJE MLIJEKA: na€ini utvrdivanja

VISKOZITET: pojam, znaCaj odredivanja, ¢imbenici o kojima
ovisi.

5. | PRIMARNA OBRADA MLIJEKA
Uzorkovanje mlijeka, postupak s mlijekom nakon muznje, | 3 - | - Predavaonica
cijedenje ifiltriranje, hladenje, moguénosti i nacini hladenja
Obiranje vrhnja iz mlijeka, separator, klarifikacija, baktofugacija,
homogenizacija, toplinska obrada mlijeka, pasterizacija: vrste i
uvjeti, sterilizacija : vrste i uvjeti.

6. | MIKROBNE KULTURE
Definicija, pojam, uloga, podjela 4 - Predavaonica
vrste: tekuée, liofilizirane, kvaliteta
FERMENTIRANI MLIJECNI PROIZVODI
Jogurt, Acidofilno mlijeko, Kefir.
organolepti¢ko ocjenjivanje kvalitete
pogreske okusa, mirisa, konzistencije

7. | MASLAC
Kemijski sastav, sirovina za proizvodnju maslaca. Klasi¢ni Predavaonica
postupak  proizvodnje maslaca.  Kontinuirani  postupak | 2 -] -
proizvodnje maslaca. Opis pojedinih faza tehnoloskog postupka.
Aroma, okus, konzistencija maslaca. Organoleptitka ocjena
maslaca

8. | SIRARSTVO
Podjela sireva Kvaliteta mlijeka za proizvodnju sira. Dodaci u Predavaonica
proizvodniji sira (Ciste kulture, sirila, K-nitrat. Ca Cl2.). Faze | 5 -] -
tehnolo$kog postupka proizvodnije sira (opis): koagulacija mlijeka,
obrada koaguluma, dogrijavanje i suSenje sirnog zrna,
oblikovanje sira, preSanje, solienje, zrenje. Randman sira i
¢imbenici o kojima ovisi.

30

Predavanja iz teoretskog dijela nastave odrzat ce se najvecim dijelom u predavaonici VGUK a manjim
dijelom u govedarskom i mljekarskom praktikumu SGS.



B: vjezbe + seminari

Ukupno: sati: 30 ECTS 2

Nastavna jedinica V S
1. UvoD

SPECIFICNOSTI PROIZVODNJE | ISPORUKE MLIJEKA

TEMELJINI CIMBENICI KAKVOCE | TRAJNOSTI MLIJEKA 1 -
2. MUZNJA KRAVA

Dobivanje higijenski ispravnog mlijeka 2 -

3. UZORCI MLIJEKA
Nacin uzimanja uzoraka mlijeka -

Konzerviranje i priprema uzoraka za analizu 1
4, ANALIZE MLIJEKA - Svrha i metode analiza mlijeka

OBRACUN CIJENE MLIJEKA - 1
5. Organolepticka analiza

Test Cistoce 2 -
6. GUSTOCA MLIJEKA - Utvrdivanje gustoée mlijeka laktodenzimetrom 3 -

T. KISELOST MLIJEKA

Brze ili orijentacijske metode

Organolepticka proba

Proba kuhanjem

Alkoholni test

Analiticke ili kvantitativne metode odredivanja stupnja kiselosti
Soxhlet —-Henkel metoda

metoda odredivanja pH metrom 3 1
8. ODREDIVANJE SADRZAJA MLIJECNE MASTI U MLIJEKU

Gerberova metoda odredivanja mlije¢ne masti 4] -
9. PRIMARNA OBRADA MLIJEKA

Pasterizacija — Standardizacija — Separacija 2 -
10. | MASLARSTVO

Odredivanje sadrzaja masti u vrhnju 3 1

Proizvodnja maslaca

11. | SIRARSTVO
Proizvodnja svjezeg sira (kiseli sir).
Proizvodnja polutvrdog sira tip gauda (slatki sir) 4 1

UKUPNO 25

Vjezbe iz muznje krava obavljaju se na mlijeCnoj farmi Srednje gospodarske Skole (SGS) u Krizevcima.
Ostali dio vjezbi obavlja se dijelom u mljekarskom laboratoriju SGS Krizevci, a dijelom u mljekarskom
praktikumu SGS KriZevci.

C: stru¢na praksa
Ukupno: sati: 15 ECTS 1

Obilazak velikih mljekarskih poduzec¢a i malih mljekarskih pogona S
Stru¢na praksa na mlije¢noj farmi i mljekarskom praktikumu Srednje gospodarske
Skole Krizevci. PraktiCan rad u proizvodnji mlijeénih proizvoda 10




| Ukupno: | 15 ]
Prakticni dio strucne prakse (higijena muznje) odrzat ce se na mlijecnoj farmi SGS, a proizvodnja mlijecnih
proizvoda u mljekarskom praktikumu SGS u Krizevcima

2. Nacin polaganja ispita i na€in ocjenjivanja

Studenti mogu poloZiti ispit pismenim putem tijekom nastave, preko dva kolokvija koji su rasporedeni po
poglavljima. Dobiveni zadaci rjeSavaju se i polaZzu izvan satnice redovitih nastavnih aktivnosti. Pismeno
ili usmeno (ovisno o prosudbi predavaca) provjeravanje samostalnosti rjeSavanja i razumijevanja teorijske
podloge rjeSavanja zadataka. Usmenim putem ispit se moze poloZiti preko ispitnih rokova. Ukupna ocjena
studenta na kolokvijima izraCunava se kao aritmeti¢ka sredina oba dva kolokvija. Studenti koji nisu ispit
poloZili preko kolokvija imaju mogucnost polaganja usmenim putem preko redovitih ispitnih rokova. Uvjet
za pristupanje ispitnom roku i upis ocjene koju su ostvarili putem kolokvija su prethodno odradene vjezbe.
Nacin provjere znanja

Kolokvijem, pismenim rjeSavanjem zadatka nakon usmenoga dijela predavanja. Kolokvijem, pismenim
rjeS8avanjem zadatka nakon prakti¢nog izvodenja vjezbi..

Nastavna aktivnost Udio u k"(”(;zc)” of ocjent
Prisustvo i aktivnost na predavanjima i 10
vjezbama
Seminarski radovi 10
StruCna praksa 10
Kolokvij I. 35
Kolokvij Il. 35
OCJENA USPJESNOSTI

60-70 % =2

71-80% =3

81-90% =4

91-100% =5

3. Ispitni rokovi i konzultacije

Studenti mogu polagati ispit jednom mjesec¢no, a za vrijeme ispitnih rokova (ll, VI i IX mjesec) dva puta
mjesecno.

Konzultacije minimalno tjedno jedanput u dogovoru sa studentima

4. Ishodi uéenja i nadin vrednovanja

_ . ISHODIUCENJA NAGIN PROVJERE
Nakon polozenog ispita student ée modi:
1. Definirati sastav mlijeka Pisani kolokviji ifili ispit
2. Kategorizirati mlijeko na osnovi kemijskog i mikrobioloskog sastava Pisani kolokviji ifili ispit
3. Definirati vrste mlijeénih proizvoda Pisani kolokviji ifili ispit
4. Objasniti tehnologiju proizvodnje mlije¢nih proizvoda Kolokvijlispit
5. Proizvesti pojedine mlijeCne proizvode u mljekarskom praktikumu Vijezbe/kolokvij
6. Planirati poboljSanja u preradi mlijeka na primjeru iz prakse Praksa




5. Konstruktivno povezivanje

Ishodi uéenja Sadrzaji/nacin Vrednovanje P.? trebno
vrijeme (h)
Ishod 1 N.J. A1-4/predavanje, | Diskusija, Kolokvijl.,
seminar zadaci esejskog tipa, 33
ocjena seminara
Ishod 2 N.J. A 2,3/ predavanje, Diskusija, Kolokvij I.,
seminar zadaci esejskog tipa, 23
seminar
Ishod 3 N.J. A6,7,8/predavanje, | Kolokvij I., izraCuni, zadaci 20
vjiezbe esejskog tipa, seminar
Ishod 4 N.J. A5,6,7,8/ Kolokvij I. i II., izraCuni,
predavanje, vjezbe, zadaci esejskog tipa, 20
seminari ocjena seminara
Ishod 5 N.J.B 9,10, 11/ vjezbe Kolokvij Il., mjerenja,
izraCuni, zadaci esejskog 20
tipa
Ishod 6 N.J. C/struéna praksa Diskusija, Kolokvij Ill. 29
UKUPNO SATI 145

6. Popis literature

1. CAPUT, P. (1996): Govedarstvo. Celeber d.0.0. Zagreb.

2. DAKIC, ANA (2002): Radna uputa za uzimanje uzoraka mlijeka. Hrvatski stodarski centar-
Zagreb.,SLKM KriZevci.

3. SABADOS, D. (1996): Kontrola i ocjenjivanje kakvoée mlijeka i mlijeénih proizvoda. Il dopunjeno
izdanje. Hrvatsko mljekarsko drustvo. Zagreb.

4. HRVATSKA MLJEKARSKA UDRUGA (2000): Kako postici kakvocu svjezeg sirovog mlijeka zadanu
pravilnikom. Zagreb.

5. HRVATSKI PRAVILNIK O KAKVOCI SVJEZEG SIROVOG MLIJEKA (NN 102/00)

6. JASMINA HAVRANEK.,RUPIC V. (2003): Mlijeko od farme do mljekare. Hrvatska mljekarska
udruga .Zagreb.

7. LJUBICA TRATNIK (1998): Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija. Hrvatska mljekarska
udruga. Zagreb.

7. Moguénost izvodenja nastave na stranom jeziku:
NE

Nositelj predmeta:
dr. sc. Drazen Cukli¢, prof. v. 8.

U Krizevcima, rujan 2022.



