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Op¢i dio

Vodecdi racuna o potrebi osiguranja svih sigurnosnih kriterija proizvodnje, poboljSanja
tehnologije proizvodnje i standardizacije kakvoée sireva proizvedenih na obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima, a imajuéi u vidu koncept cjelozivotnog obrazovanja,
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek je osmislio program edukacije proizvodaca
sira na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG-ima). Buduc¢i da proizvode
koji nastaju na OPG-ima konzumira sve veci broj potroSaca, kako zbog rasta interesa
potroSaca za proizvode kod kojih je poznat put od sirovine do gotovog proizvoda,
tako i zbog razvoja novih vidova potro$nje proizvoda nastalih na OPG-ima (seoski
turizam, izravna prodaja na OPG, izvorni ekolo$ki prihvatljivi proizvodi) edukacija
proizvodaca prehrambenih proizvoda na OPG-ima, pa tako i proizvodaca sira,
postaje nuzni uvjet. lzrada ovog prijedloga projekta u okvirima je strategije
Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta da kroz razliite oblike edukacije priblizi najnovija
teorijska i prakti¢na znanja iz podrucja tehnologije, kvalitete i sigurnosti hrane, svima

onima koji u bilo kojoj fazi sudjeluju u proizvodnji, manipulaciji i prodaji hrane.

Prema opc¢oj definiciji, sir je svjezi ili zreli proizvod dobiven gruSanjem mlijeka
(sirutke, stepke, vrhnja ili njihove kombinacije) uz izdvajanje sirutke (tekucéine nastale
tijekom obradbe gru$a). Proizvodnja sira danas je kruna mljekarske tehnologije i
proizvodnje. S jedne strane, sir predstavlja nutritivno visokovrijednu namirnicu,
bogatu proteinima, mineralima i vitaminima topljivim u masti, a s druge strane
gastronomsku deliciju koja je neizostavni dio svih svjetskih kuhinja. Siroka paleta
sireva koji se danas u svijetu proizvode, proizlazi ponajvise iz tradicionalnih
postupaka kucne i obiteljske proizvodnje, Cija tehnologija seze daleko u povijest.
Stoga se i proizvodnja pojedinih vrsta sira najceS¢e veze uz kraj, odnosno lokalitet
gdje je taj sir prvi puta proizveden i gdje se i danas tradicionalno proizvodi prema
istom povijesnom postupku. Tako je i nastao naziv "autohtoni sir“, koji takvim
sirevima danas osigurava specifi€nost, popularnost i izrazito visoku cijenu na
globalnom trzistu. Hrvatska se takoder moze svrstati u red zemalja gdje proizvodnja
autohtonih sireva, karakteristicnih po postupku proizvodnje i svojstvima, predstavlja
znacajan dio tradicije. Dobro su poznati i cijenjeni Paski sir, Kréki sir, Bracki sir iz
maslinovog ulja, Grobni¢ki sir, Licki Skripavac, Tounjski sir, Ciéki sir, itd. Medutim,
opce je poznato stru¢no i znanstveno miSlijenje da velik broj nasih autohtonih

(lokalnih) sireva, kao i postupak njihove proizvodnje, nije niti priblizno dobro definiran,



okarakteriziran i standardiziran, §to mu u dana$njim uvjetima jamc¢i specifinost i
odgovarajucu cijenu na trzistu. lzuzetak je Paski sir, koji je dugogodis$njim naporima

proizvodaca, struénjaka i znanstvenika postao dobro okarakterizirani brand u svijetu.

lako su svi postupci tijekom proizvodnje sira zapravo vrlo jednostavni, zahtijevaju
dosta truda i paznje proizvodaca, kako bi se dobio proizvod Zeljenih svojstava. Veliku
ulogu u proizvodnji sira na obiteljskim gospodarstvima igra i kreativnost proizvodaca,
jer se primjenom nekih specifi¢nih postupaka mogu proizvesti razli€iti sirevi koji ¢e po
nekim svojim svojstvima biti prepoznati na trZiStu. Za sada, veliki problem za
proizvodace sira na obiteljskim gospodarstvima predstavlja precizna karakterizacija
sireva i standardizacija kontrole kakvoée, Sto podrazumijeva opis i precizno
definiranje svih faza tehnoloskog postupka pojedine vrste sira; a nakon proizvodnje,
kontinuirano praéenje odredenih parametara kakvoce sira. Precizno definiranje faza i
parametara tehnoloSkog postupka proizvodnje sira omogucilo bi proizvodacima
izbjegavanje pogreSaka sira (koje su vrlo Ceste, Cak i kod iskusnih, velikih
proizvodaca sira), te deklariranje postupka kao standardnog za tu vrstu sira, $to je

vrlo vazno u postupcima zastite branda sira na trzistu.

Regulative EU su vrlo stroge prema velikim proizvodacima mlijeka, fermentiranih
mlije€nih proizvoda i sira. S druge strane, i dalje se njeguje i cijeni proizvodnja
specifinih, autohtonih proizvoda na malim gospodarstvima. Takvi proizvodi (sirevi
ovdje zauzimaju vrlo vazno mjesto) vazan su brand kraja (lokaliteta) gdje se
tradicionalno proizvode i njihova proizvodnja dio je strategije razvoja ruralne
proizvodnje i turizma u mnogim zemljama EU. Medutim, iako su zakonske regulative
EU znatno blaZze prema takvim malim proizvodadima autohtonih prehrambenih
proizvoda nego prema velikim proizvodaCima, zahtijeva se sustavna kontrola

proizvodnje, kao i kontrola kakvoc¢e autohtonih proizvoda.

Cilj programa je provesti teorijsko-prakti¢nu edukaciju polaznika kroz niz predavanja
iz tehnologije sirarstva, higijene i sanitacije prostorija i opreme, higijene prerade, te
kroz radionice na kojima ¢e se polaznici prakti¢no sudjelovati u proizvodnji nekoliko
vrsta sira. Konacni cilj programa je podiéi kvalitetu proizvodnje sira i standardizirati
tehnoloSke postupke proizvodnje sira na OPG-ima te osigurati proizvodnju
zdravstveno ispravnog proizvoda. Osim osnovnog cilja edukacije malih proizvodaca,

cili programa vezan je na mogucnosti uredenje trziSta sira, postavljanja jasne i



precizne deklaracije proizvedenog sira i konacno zakonske zastite pojedinih vrsta

autohtonih sireva.

Naziv programa

Program edukacije proizvodaca sira na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima
(OPG-ima)

Uvjeti za upis, napredovanje i zavrSetak programa

Program mogu upisati svi proizvodaci sira na OPG-ima i svi zainteresirani polaznici
koji se namjeravaju baviti proizvodnjom sira. Program se zavrSava polaganjem
prakticnog i teorijskog dijela ispita. Uvjet za izlazak na ispit je redovito i aktivno

sudjelovanje u edukacijskom programu.

Znanja, vjestine i sposobnosti koje se stjecu zavrsetkom programa

Program edukacije obavlja se u trajanju od 64 sata (prema planu iz tablice 1), a

sastoji se od prakti¢nog i teorijskog dijela te obuhvaca sljedece cjeline:

- higijena i sanitacija proizvodnje mlijeka i sira,
- oprema za proizvodnju sira, uloga starter kulture i sirila,
- tehnologija proizvodnje razlicitih vrsta sireva,
- zrenje sireva, postupci tijekom zrenja sireva,
- pogreske kod proizvodnje sira, izbjegavanje pogreSaka,

- senzorska i fizikalno-kemijska svojstva sireva.

U prakticnom dijelu programa polaznici ¢e sudjelovati u proizvodnji razli¢itin vrsta
sireva (svjezi sir, svjezi sir tipa "Quark", Skripavac, polutvrdi i tvrdi sir, krem sirevi,
sirutkini sirevi). Takoder, polaznici ¢e sudjelovati u senzorskoj procjeni razliitih
tipova sira, prema vazec¢im pravilima propisanim Pravilnikom za senzorsko
ocjenjivanje pojedinog tipa sira. Program edukacije Prehrambeno-tehnoloski fakultet
Osijek provoditi ¢e u suradnji s Hrvatskim zavodom za poljoprivredno savjetodavnu
sluzbu (HZPSS).



Nakon provedenog programa edukacije, obavit ¢e se ispitivanje polaznika te ¢ée se
polaznicima koji uspjesno svladaju program dodijeliti uvjerenja (certifikati) o uspjesno
obavljenom programu edukacije Proizvodnje sira na obiteljskim poljoprivrednim

gospodarstvima (OPG-ima).

Kadrovski, didakti¢ki, prostorni i drugi uvjeti izvodenja programa

Program ¢e izvoditi nastavnici i suradnici Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek i
Prehrambeno-biotehnoloSkog fakulteta u Zagrebu, prema nastavnom planu

prikazanom u tablici 1.

Tablica1  Nastavni plan edukacijskog programa (teorijski i prakti¢ni dio)

UKUPNO

NASTAVNE CJELINA NASTAVNICI TEME SATI

- Veterinarsko-zdravstveni nadzor
muznog stada, higijena muznje;

- HACCP norme u manipulaciji
mlijekom na farmi i transportu do
prerade mlijeka;

- HACCP norme u tehnoloSkom 8
dr. sc. Purdica Agkar postupku  proizvodnje  svijezeg | (teorijski
sira; dio)

- HACCP norme u tehnoloSkom
postupku proizvodnje krem sira;

- HACCP norme u tehnoloSkom
postupku proizvodnje polu tvrdog i
tvrdog sira

Osnove higijene i
sanitacije
proizvodnje
mlijeka i sira

- Tehnic¢ko-tehnoloske osobine mini
sirane;

- Postrojenja za proizvodnju sira u
mini siranama;

- Pribor i oprema za proizvodnju
sira;

- Starter kulture u sirarstvu: vrste
starter kultura, proizvodaci starter
kultura, manipulacija  starter

proizvodnju sira, : g kul ; i hnicke i | teorijski
prof. dr. sc. Rajka BoZanic¢ ulturama, pripremanje tehnicke i | .
uloga starter radne starter kulture; dio, 3 sata

kulture i sirila L. . . prakticni
- ZnaCaj fermentacije  (zrenja) dio)

mlijeka za kakvoéu sira, uvijeti
zrenja mlijeka;

- Sirenje  mlijeka: mehanizam i
uvjeti;

- Uloga sirila u sirarstvu: vrste sirila,
djelovanje sirila, uvjeti pogodni za
djelovanje sirila

8

Oprema za (5 sati




Tehnologija
proizvodnje
razlicitih vrsta
sira

prof. dr. sc. Vedran Slacanac

Tehnolo$ki postupak proizvodnje
svjezeg sira;

Tehnoloski postupak proizvodnje
svjezeg sira tipa Quark;
Tehnolo$ki postupak proizvodnje
krem sira;

Tehnolo$ki postupci proizvodnje
polutvrdog i tvrdog sira;
Tehnologija proizvodnje sirutkinih
sireva

20
(prakticni
dio)

Zrenje sira

prof. dr. sc. Vedran Sla¢anac

Uvijeti kojima zrionice moraju
udovoljavati;

Manipulacija sirevima u zrionici;
Osnovna oprema zrionice sira;

Utjecaj temperature na zrenje
sireva;

Utjecaj relativne vlaznosti na
zrenje sireva;

Utjecaj starter kulture na zrenje
sireva;

Biokemijski procesi tijekom zrenja
sireva

10
(7 sati
teorijski
dio, 3 sata
prakticni
dio)

Pogreske kod
proizvodnje sira

prof. dr. sc. Vedran Sla¢anac

Cinioci pogre$aka razlozi i
izbjegavanije pogreSaka u
tehnoloskim postupcima
proizvodnje i zrenja sira:

zilav grus, Zilav sir,

mrvljiv grus,

zrnasti sir,

presuhi sir,

brasnast sir,

mekani, pastozni sir,
kontaminirano mlijeko i sir

10
(teorijski
dio)

Senzorska i
fizikalna svojstva
sira

prof. dr. sc. Vedran Slacanac

Senzorska procjena tvrdog i polu
tvrdog sira;

Senzorska procjena tvrdog i polu
tvrdog sira s dodacima;

Senzorska procjena krem sira;
Senzorska procjena svjezeg sira;

Osnovne mikrobioloske i
instrumentalne analize sireva

8
6 sati
teorijski
dio, 2 sata
prakticni
dio)

Za izvodenje Programa koristit ¢e se postojeci prostor i oprema SveuciliSta u Osijeku,

odnosno Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta Osijek. Predvideno je KkoriStenje

predavaonica te Laboratorija za tehnologiju mlijeka i mlije¢nih proizvoda (Kuhaceva

18, Osijek). Takoder, predvidena je terenska nastava na obiteljskim poljoprivrednim

gospodarstvima polaznika Programa.




Prostorni, kadrovski i materijalni uvjeti za realizaciju programa osigurani su od strane

Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek.

Studija izvodljivosti

Optimalan broj polaznika je 10, a procijenjeni troSkovi edukacije po jednom
obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu iznose 3.000,00 kuna. Navedeni iznos
pokriva troSkove provedbe nastave, troSkove institucije te troSkove vezane za

izdavanje uvjerenja (certifikata) polaznicima Programa (tablica 2).

Tablica 2 Projekcija prihoda i rashoda za jednu grupu polaznika

R.BR. | PRIHODI/ RASHODI 1ZNOS U kn
1. PRIHODI POSLOVANJA

1.1. Prohodi od $kolarina (na bazi 10 polaznika) 30.000,00
2. RASHODI POSLOVANJA
2.1. Rashodi za zaposlene (place, doprinosi, usluge i ostali rashodi za zaposlene) 15.000,00
2.1.1. Honorar voditelja programa 1.500,00
2.1.2. Honorari nastavnika 13.200,00
2.1.3. | Fond za razvoj Sveucilita u Osijeku 300,00
) yse;gzrg!a}nci/;;lshodi (naknade troskova zaposlenicima, materijal, energija, 15.000,00
3. Ukupni prihodi i primici (1.1.) 30.000,00
4. Ukupni rashodi i izdaci (2.1. + 2.2.) 30.000,00
5. Visak prihoda i primitaka (3. - 4.) 0,00

Nositelj programa

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnolo$ki fakultet
Osijek.

Trajanje programa i oblici izvodenja

Program traje 64 sata (tjekom 2 mjeseca rasporedenih u 8 radnih dana), a sastoji se
od predavanja (teorijskog dijela) te prakti¢nog dijela. Termini provedbe programa bit
¢e dogovoreni s polaznicima. Program zavrSava polaganjem pismenog ispita i

dodjele uvjerenja (certifikata) polaznicima.




Voditelj programa

Prof. dr. sc. Vedran Slacanac, izvanredni profesor na Prehrambeno-tehnoloSkom
fakultetu Osijek, predsjednik Katedre za mljekarstvo.



