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PROGRAM EDUKACIJE PROIZVODACGA SLAVONSKOG
KULENA NA OBITELJSKIM POLJOPRIVREDNIM
GOSPODARSTVIMA (OPG)

Op¢i dio

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek predlaze Program edukacije proizvodaca
slavonskog kulena na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG) u svrhu
poboljSanja tehnologije proizvodnje i standardizacije kvalitete slavonskog kulena te
osiguranja proizvodnje slavonskog kulena prema najviSim standardima sigurnosti hrane.
lzrada ovoga prijedloga predstavlja sastavni dio strategije Prehrambeno-tehnolo$kog
fakulteta Osijek da kroz razliCite kra¢e oblike edukacije (specijalistiCki studiji, programi
edukacije proizvoda¢a na OPG-ima) priblizi najnovija znanja iz podrucja tehnologije,
kvalitete i sigurnosti hrane, svima onima koji u bilo kojoj fazi sudjeluju u lancu hrane.

Slavonski kulen je, s obzirom na specificna senzorska svojstva te dugu tradiciju
proizvodnje, najpoznatiji prehrambeni brand isto¢ne Hrvatske. Zbog svoje dohodovnosti i
mogucénosti izravne prodaje kulena na OPG-ima kroz sve razvijeniji seoski turizam u
Slavoniji i Baraniji, bilieze se trend povecanja proizvodnih kapaciteta i sve izrazeniji zahtjevi

proizvodaca za dodatnom edukacijom.

Probleme u proizvodnji i plasmanu slavonskog kulena mogli bi podijeliti u tri skupine:
tehnoloski problemi, marketinski te veterinarsko-zdravstveni. Vezano uz tehnologiju
proizvodnje slavonskog kulena najveci problem je standardizacija uvjeta proizvodnje:
osnovnih sirovina, dodataka, tehnoloSkih parametara te posebice uvjeta zrenja tijekom
kojeg tek maniji broj proizvodaCa primjenjuje automatizirane komore za zrenje, koje su
neophodne kako bi se tradicionalni tehnoloSki parametri odrzali konstantnim, te kako bi se
neovisno o klimatskim uvjetima osigurala kontinuirana proizvodnja tijekom cijele godine. S
marketindkog stajalista najveci problemi vezani su uz nedostatne proizvodne kapacitete i
sezonske osilaciie u opskrbi trzista. Taj problem je usko povezan s udruzivanjem
proizvodaca u proizvodne udruge i nepostojanjem zastite proizvoda. Takoder, naglasen je
i problem sive ekonomije i nelojalne konkurencije. S veterinarsko-zdravstvenog stajalista
najveci problemi su vezani uz cCinjenicu da proizvodnja u obrtima i na obiteljskim

gospodarstvima ¢&ini vecinu proizvodnih kapaciteta, a u odredenom broju slu¢ajeva ona



nije u legalnom sustavu poslovanja Sto dovodi u pitanje sigurnost proizvoda te

onemogucava djelotvoran veterinarsko-zdravstveni nadzor.

Cilj Programa je educirati proizvodace iz podrucja tehnologije proizvodnje slavonskog
kulena, osnova higijene i sanitacije, HACCP-a te veterinarsko-zdravstvenih uvjeta u
proizvodnim pogonima s posebnim naglaskom na kvalitetu i greSke kulena u svrhu
poboljSanja tehnologije i osiguranja proizvodnje kvalitetnog i zdravstveno ispravnog
proizvoda. Nositelj programa je Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, a po potrebi u
edukaciju ¢e biti uklju€eni i drugi stru€njaci. Program edukacije Proizvodnje slavonskog
kulena na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG) namijenjen je proizvodac¢ima
kulena na OPG-ima i svima koji to Zele postati.

Naziv programa

PROGRAM EDUKACIJE PROIZVODACA SLAVONSKOG KULENA NA OBITELJSKIM
POLJOPRIVREDNIM GOSPODARSTVIMA (OPG)

Uvjeti za upis, napredovanja i zavrsetak programa

Program mogu upisati svi proizvodaci kulena na OPG-ima i svi zainteresirani koji se
namijeravaju baviti proizvodnjom kulena. Program se zavrSava polaganjem ispita, a uvjet

za izlazak na ispit je redovito i aktivho sudjelovanje u edukacijskom programu.

Znanja, vjestine i sposobnosti koje se stjecu zavrsetkom programa

Program edukacije obavlja se u trajanju od 60 sati (prema planu iz tablice 1), a sastoji se
od prakti¢nog i teorijskog dijela. U teorijskom dijelu obradit ¢e se sljede¢a podrugja:

- Uzgoj svinja za proizvodnju slavonskog kulena;

- Tehnologija proizvodnje slavonskog kulena;

- Osnove sanitacije, veterinarskog nadzora i HACCP-a u proizvodnji
slavonskog kulena;

- Osnovne kalkulacije u proizvodnji slavonskog kulena;

- Senzorska i fizikalno-kemijska svojstva te greske slavonskog kulena.



U prakticnom dijelu Programa polaznici ¢e sudjelovati u senzorskom ocjenjivanju uzoraka
kulena prema Pravilniku za ocjenjivanje kulena kroz koje ¢e se povezati greske u
organoleptiCkim svojstvima s greSkama u proizvodnji. Program edukacije Prehrambeno-
tehnoloski fakultet Osijek provoditi ¢e se u suradnji s Hrvatskim zavodom za poljoprivredno
savjetodavnu sluzbu.

Nakon provedenog programa edukacije, obavit ¢e se ispitivanje polaznika te ¢e se
polaznicima koji uspjeSno svladaju program dodijeliti potvrde (certifikati) o obavljenom
programu edukacije Proizvodnje slavonskog kulena na obiteljskim poljoprivrednim
gospodarstvima (OPG).

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

Program ¢e izvoditi nastavnici i suradnici s Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta Osijek i

Poljoprivrednog fakulteta u Osijeku, prema nastavnom planu prikazanom u tablici 1.

Tablica1 Nastavni plan edukacijskog Programa
Naziv nastavnih | Nastavnici i T Ukupno
F o eme .
cjelina suradnici sati
prof. dr. sc. Pasmine svinja za proizvodnju slavonskog
e i kulena.
Uzgoj svinja za Buro Senci¢ Uzgoj svinja za produZeni tov.
proizvodnju Sustavi drzanja svinja (otvoreni, poluotvoreni,
slavonskog zatvoreni). 9
kulena Uvjeti smjestaja svinja.
Hranidba svinja u tovu.
Postupanje sa svinjama prije klanja.
prof. dr. sc. Osnovni kemijski sastav i svojstva mesa.
Dragan Prqmjene u mesu nakon klanja.
Kovadevié Boja mesa. Voda u mesu.
. Konzerviranje mesnih proizvoda susSenjem,
Tehnologija dimljenjem i soljenjem.
proizvodnje Sirovine za proizvodnju kulena te dodaci i zagini.
slavonskog Tehnoloski postupak proizvodnje slavonskog 17
kulena.
kulena Objekti i oprema za proizvodnju kulena.
Zrenje i fermentacija kulena.
Uloga bakterija i plijesni u procesu proizvodnje
slavonskog kulena.
Oshove prof. dr. sc. Vetgringr;ko-zdrgr\:stvgni ngdzor U uzgoju svinja i
e proizvodnji mesnih proizvoda.
Sanlt_aCI]e, gr%go. . Propisi iz podrucja veterinarstva, sigurnosti
veterinarskog ubaric hrane i zastite potro$aca.
nadzoraii Primjena HACCP-a u proizvodnji tradicionalnih
HACCP-a u mesnih proizvoda. 9
proizvodniji Sanitacija objekata za proizvodnju slavonskog
slavonskog kulena. N
Problemi u provedbi veterinarsko-zdravstvenog
kulena nadzora u obiteljskim gospodarstvima i manjim




objektima za proizvodnju tradicionalnih mesnih
proizvoda.
prof. dr. sc. Odredivanije trzine kvalitete mesa. Tehnoloske

Osnhovne Mate Bili¢ bilance klanja i obrade polovica razli€itih
kalkulacije u Eﬁlserrr]];na svinja za proizvodnju slavonskog 7
proizvodniji Jednostavne kalkulacije u proizvodniji slavonskog
slavonskog kulena od investiranja u proizvodne objekte,
kulena opremu i proizvodnju do plasmana finalnog

proizvoda na trzistu.
Senzorska i prof. dr. sc. ngg\ljsoiginﬁgunzvalitete i zdravstvene

i7i - Ljillana :
fIZIk_a_InO Pjrijmorac | Kemijski sastav slavonskog kulena i energetska
kemijska vrijednost. Zakonska regulativa (obavezne i
svojstva te prof. dr. sc. preporu¢ene analize i njihova svrha). 16
& Dragan Primjena senzorske analize u ocjeni kvalitete

greske
slavonskog Kovadevié slavonskog kulena (teorijski dio i vjezbe).
kulena Greske slavonskog kulena (teorijski dio i viezbe).

Za izvodenje Programa Kkoristit ¢e se postojeci prostor i oprema Sveudcilista u Osijeku,
odnosno Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta Osijek. Predvideno je KkoriStenje
predavaonica te Laboratorija za tehnologiju mesa i ribe, Laboratorija za senzorske analize
(Kuhaceva 18, Osijek) te Laboratorija Centra za kvalitetu mesa - CMQ (Kuhaceva 20,
Osijek). Prema potrebi, za uspjeSnu realizaciju Programa koristit ¢e se i drugi prostori
Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek.

Senat Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku donio je 01. veljace 2010. godine
Odluku o ustroju poslijediplomskog specijalistickog studija Tehnologije tradicionalnih
mesnih proizvoda na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek koji se pocinje izvoditi u
akademskoj 2010./2011. godini.

Budué¢i da ova edukacija Cini jedan segment navedenog studija, koji je prilagoden
polaznicima edukacije, svi prostorni, kadrovski i materijalni uvjeti za realizaciju Programa

su vec osigurani.

Studija izvodljivosti

Optimalan broj polaznika Programa je 10, a procijenjeni troSkovi edukacije po jednom
polazniku iznose 4.000,00 kuna. Navedeni iznos pokriva troSkove provedbu nastave,
troSkove institucije te troSkove vezane za izdavanje potvrda (certifikata) polaznicima

Programa (tablica 2).




Tablica2  Projekcija prohoda i rashoda za jednu grupu polaznika

R.BR. | PRIHODI / RASHODI IZNOS U kn

1. PRIHODI POSLOVANJA

1.1. Prohodi od Skolarina (na bazi 10 polaznika) 40.000,00

2. RASHODI POSLOVANJA

59 ?;’fgsginze? zaposlene (place, doprinosi, usluge i ostali rashodi za 20.000,00

2.1.1. | Honorar voditelja programa 2.000,00

2.1.2. | Honorari nastavnika 17.600,00

2.1.3. | Fond za razvoj Sveucilista u Osijeku 400,00

5o I;Ar?;(regrgzl,n:/ st?jgh;dii ng)aknade troskova zaposlenicima, materijal, 20.000,00
Ukupni prihodi i primici 40.000,00
Ukupni rashodi i izdaci 40.000,00
Visak prihoda i primitaka 0,00

Nositelj programa:

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

Trajanje programa i oblici izvodenja:

Program traje 60 sati (tijekom 2 mjeseca rasporedenih u 14 radnih dana), a sastoji se od

predavanja (teorijskog dijela) te prakticnog dijela u kojem ¢&e polaznici sudjelovati u

senzorskom ocjenjivanju kulena. Termini provedbe programa bit ¢e dogovoreni s

polaznicima. Program zavr§ava polaganjem pisanog ispita.

Voditelj programa:

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevic, redoviti profesor na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu

Osijek, predsjednik Katedre za tehnologiju mesa i ribe.




RASPORED

PRVI DAN (5 sati)

Uzgoj svinja za proizvodnju slavonskog kulena
Pasmine svinja za proizvodnju slavonskog kulena.
Uzgoj svinja za produzeni tov.
Sustavi drzanja svinja (otvoreni, poluotvoreni, zatvoreni).

DRUGI DAN (4 sata)

Uzgoj svinja za proizvodnju slavonskog kulena
Uvjeti smjestaja svinja.
Hranidba svinja u tovu.
Postupanje sa svinjama prije klanja.

TRECI DAN (4 sata)

Osnovne kalkulacije u proizvodnji slavonskog kulena
Odredivanije trziSne kvalitete mesa.

Tehnoloske bilance klanja i obrade polovica razli¢itih pasmina svinja za
proizvodnju slavonskog kulena.

GCETVRTIDAN (3 sata)

Osnovne kalkulacije u proizvodnji slavonskog kulena

Jednostavne kalkulacije u proizvodnji slavonskog kulena od investiranja u
proizvodne objekte, opremu i proizvodnju do plasmana finalnog proizvoda na
trzistu.

PETIDAN (5 sati)

Tehnologija proizvodnje slavonskog kulena — Osnove tehnologije mesa
Kemijski sastav i svojstva mesa.
Promjene u mesu nakon klanja.
Boja mesa.
Voda u mesu.

SESTI DAN (4 sata)

Tehnologija proizvodnje slavonskog kulena — Tehnologija proizvodnje
Konzerviranje mesnih proizvoda susSenjem, dimljenjem i soljenjem.
Sirovine za proizvodnju kulena te dodaci i zacini.



SEDMI DAN (3 sata)

Tehnologija proizvodnje slavonskog kulena — Tehnologija proizvodnje
Tehnolo$ki postupak proizvodnje slavonskog kulena.
Objekti i oprema za proizvodnju kulena.

OSMI DAN (5 sati)

Osnove sanitacije, veterinarskog nadzora i HACCP-a u proizvodniji
slavonskog kulena

Veterinarsko-zdravstveni nadzor u uzgoju svinja i proizvodnji mesnih
proizvoda.

Propisi iz podrudja veterinarstva, sigurnosti hrane i zastite potro$aca.
Primjena HACCP-a u proizvodniji tradicionalnih mesnih proizvoda.

DEVETI DAN (4 sata)

Osnove sanitacije, veterinarskog nadzora i HACCP-a u proizvodniji
slavonskog kulena

Sanitacija u pogonima za preradu mesa; postupci i sredstva.

Problemi u provedbi veterinarsko-zdravstvenog nadzora u obiteljskim
gospodarstvima i manjim objektima za proizvodnju tradicionalnih mesnih
proizvoda.

DESETI DAN (5 sati)

Tehnologija proizvodnje slavonskog kulena - Tehnologija proizvodnje
Zrenje i fermentacija kulena.

Uloga bakterija i plijesni u procesu proizvodnje slavonskog kulena.

JEDANAESTI DAN (5 sata)

Senzorska i fizikalno-kemijska svojstva te greske slavonskog kulena
Razlika izmedu kvalitete i zdravstvene ispravnosti hrane.
Kemijski sastav slavonskog kulena i energetska vrijednost.
Zakonska regulativa (obavezne i preporu¢ene analize i njihova svrha).

DVANAESTI DAN (4 sata)

Senzorska i fizikalno-kemijska svojstva te greske slavonskog kulena
Primjena senzorske analize u ocjeni kvalitete slavonskog kulena.
GreSke slavonskog kulena.



TRINAESTI DAN (7 sati)

Senzorska i fizikalno-kemijska svojstva te greske slavonskog kule
PRAKTICNI DIO NASTAVE:
Primjena senzorske analize u ocjeni kvalitete slavonskog kulena.
Greske slavonskog kulena.

CETRNAESTI DAN (2 sata)

ISPIT



