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Mogucnost dobivanja drzavne stipendije.

Zainteresirani ucenici se na pocCetku skolske godine prijavijuju Ministarstvu gospodarstva,
poduzetnisStva i obrta. Osnovni uvjet je prosjek ocjena, minimalno 3,00.

Nastavni plan i program

Nastavni predmet

Tjedni broj sati

1. razred

2.razred

3. razred

Hrvatski jezik

w

Strani jezik

Povijest

Etika / Vjeronauk

Tjelesna i zdravstvena kultura

Politika i gospodarstvo

Matematika u struci

Higijena i sanitacija

Osnove prirodnih znanosti

Poznavanje sirovina

Proizvodni procesi u pekarstvu |

Proizvodni procesi u pekarstvu I

Cuvanje i transport pekarskih proizvoda

Marketing

Kultura komunikacije i usluzivanja
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Izborni predmeti:

'_\
*

=
*

=
*

Tjelesna i zdravstvena kultura

*

*

*

Matematika u struci

*

*

*

Osnove prehrane

Mikrobiologija u struci

Primijenjena ekologija

Ambalaza za pakovanje

Etno pekarska proizvodnja

Dodaci i gotove smjese

*

*

*

Radunalstvo

*

*

*

Prakticna nastava

900

900

800

*Izborni predmeti biraju se izmedu ponudenih predmeta u prvom, drugom i treCem razredu po 1

sat tjedno.




Uvjeti za upis

Za upis uCenika u ovo obrtniCko zanimanje potrebno je imati lijeéni€ku svjedodzbu
specijalista medicine rada o zdravstvenoj sposobnosti u€enika za obavljanje zanimanja.
Potrebno je sklopiti ugovor o naukovanju s licenciranom obrtnickom radionicom.

Skola takoder nudi moguénost sklapanja ugovor o naukovanju, a u tom sluéaju se praktiéna
nastava izvodi u Skolskom pekarskom praktikumu u jutarnjoj ili popodnevnoj nastavnoj smjeni.

Opis zanimanja i obrazovanje

Analizira i planira poslove i radne zadatke u pekarstvu. Rukuje sirovinama, ambalazom,
poluproizvodima i gotovim proizvodima u pekarstvu. Provodi tehnoloSke operacija i procese
proizvodnje pekarskih proizvoda te razli€itih vrsta polupripremljenih i pripremljenih proizvoda u
malim pekarama. Vodi radnu dokumentacije u pekarstvu i nabavlja sirovine potrebne za proces
proizvodnje. Prati nove trendove u prehrambenoj industriji i pekarstvu. Razvija nove proizvode
samostalno ili u suradnji s drugim stru¢njacima. PredlaZze mjere za optimizaciju proizvodnog
procesa. Kreira nove recepte za pekarske proizvode, novi dizajn (oblik, boja, miris, okus,
ambalaza). Izraduje proizvode prema zahtjevima i narudzbama kupaca, a prema potrebama i
pekarske proizvode od razli€itih vrsta tijesta za izlaganja na sajmovima.

Znanja, vjestine i pozeljne osobine za obavljanje poslova

Osim teorijskih i prakti¢nih znanja, koja pekari stje€u tijekom Skolovanja, potrebne vjestine i
kreativnost razvijaju i usavrSavaju kroz godine obuke i rada u pekarama, ¢ime postaju iskusni u
koriStenju suvremene tehnologije. Razvijaju i sposobnosti za rad u timu te postaju svjesni vaznosti
timskog rada. Pekarski posao zahtijeva odgovornost, samostalnost pri radu i iznad svega
pedantnost i urednost. Trebaju se strogo pridrzavati higijenskih uvjeta predvidenih odgovaraju¢im
propisima. Pekari trebaju imati dobro razvijen osjet opipa, mirisa i okusa.

Proces proizvodnje pekarskih proizvoda obavlja se u zatvorenom prostoru u pekari, a uvodenjem
tehnologije smrzavanja pekarskih proizvoda, sve ¢eS¢e pekar radi u jutarnjoj smjeni.

Nakon skolovanja

Po zavrSetku Skolovanja u€enici se mogu zaposliti u industriji i obrtni¢kim radionicama.
Nakon dvije godine radnog iskustva u zanimanju, moguce je polagati majstorski ispit i otvoriti
vlastiti obrt. Zanimanje pekara je €esto traZzeno na trzisStu rada.



Mogucnost dobivanja drzavne stipendije.

Zainteresirani ucenici se na pocCetku skolske godine prijavijuju Ministarstvu gospodarstva,
poduzetnisStva i obrta. Osnovni uvjet je prosjek ocjena, minimalno 3,00.

Nastavni plan i program

Tjedni broj sati

Nastavni predmet

1. razred 2. razred 3. razred
Hrvatski jezik 3 3 3
Strani jezik 2 2 2
Povijest 2 0 0
Etika / Vjeronauk 1 1 1
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 1 1
Politika i gospodarstvo 0 2 0
Matematika u struci 2 1 1
Higijena i sanitacija 1 0 0
Osnove prirodnih znanosti 2 0 0
Poznavanje sirovina 2 0 0
Primarna obrada stoke za klanje i tehnologija 0 4 0
obrade mesa
Prerada mesa i mesne preradevine 0 0 4
Kultura komunikacije i usluzivanja 0 0 1
Marketing 0 0 1
Izborni dio* 1* 1* 1*
Primijenjena ekologija * * *
Zoonozne bolesti * * *
Osnove prehrane * * *
Mikrobiologija mesa * * *
Ambalaza za pakiranje mesa * * *
Ostali izvori mesa * * *
Osnove kulinarstva * * *
Dodaci i gotove smjese * * *
Racunalstvo * * *
PraktiCna nastava 900 900 800

*|zborni predmeti biraju se izmedu ponudenih predmeta u prvom, drugom i treCem razredu po 1
sat tjedno.



Uvjeti za upis

Za upis u€enika u ovo obrtni¢ko zanimanje potrebno je imati lijeéni€ku svjedodzbu
specijalista medicine rada o zdravstvenoj sposobnosti u€enika za obavljanje zanimanja.
Potrebno je sklopiti ugovor o naukovanju s licenciranom obrtnickom radionicom. Neki od
poslodavaca koji nude nau¢nicka mjesta su:

e Mesnica Goti¢, trznica Varazdin; Prerada mesa, Hrasc¢ica

e Prerada mesa Sanjek, Optujska ulica, Varazdin

e Mesnica Kudeli¢, Zagrebacka ul., Varazdin; Industrija mesa Kudeli¢, Bedenica

e Mesnica Mihali¢; Prerada mesa Mihali¢, Nedelis¢e

e Mesnicai prerada mesa Novotny, Toplicka 111, Kneginec

e Mesnica Rogina, PreSernova ul., Varazdin; Prerada mesa Rogina, Varazdinske Toplice
e Mesnaindustrija Vajda, Cakovec

e Mesnica Buncek, Mesopromet, Jalkovecka ulica, Varazdin

e Trgovaéki centri KONZUM, PLODINE, SPAR, KAUFLAND, KISICEK...

Opis zanimanja i obrazovanje

Obavlja poslove primarne obrade Zivotinja i proizvodnje mesa u trupovima i polovicama
koje nakon hladenja rasijeca na osnovne dijelove. Pravilno obraduje, oblikuje i kategorizira
dijelove trupa za prodaju ili preradu mesa. Preraduje meso u Siroku paletu mesnih preradevina.
Posao mesara uklju€uje brigu o pripremi Zivotinja za proizvodnju mesa, poslove primarne obrade
trupa, rasijecanje trupa, obradu pojedinih dijelova, kategorizaciju i razvrstavanje mesa. Mesar
proizvodi svjeZze meso i proizvode od svjeZzeg mesa, Siroku paletu kobasica, suhomesnatih
proizvoda, slanina i dr. Sudjeluje u poslovima pakiranja mesa i mesnih preradevina u suvremenu
ambalazu. Mesar takoder kupuje meso, priprema ga za veleprodaju ili maloprodaju, snabdijeva
ugostiteljske objekte, savjetuje kupce pri odabiru i na€inu kulinarske pripreme mesa. U turisti¢koj
ponudi mesnih delicija trziStu nudi hrvatske autohtone proizvode zasticene EU oznakom
izvornosti, oznakom zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalnog specijaliteta. 1zuzetno je
vazno pridrzavanje i provodenje higijenskih postupaka, mjera HACCAP sustava, HALAL-a te
prepoznaje i sanira nepozeljne promjene na mesu. Mesar popunjava dokumentaciju tijekom
skladiStenja mesa i mesnih preradevina, vodi dokumentaciju o proizvodniji, obradi mesa i mesnih
preradevina te izraCunava njihovu cijenu u prodaji. U svom radu koristi alate, suvremene strojeve i
brine se o njihovu odrZzavanju u skladu s vaze¢im propisima. Veliki dio poslova mesara danas je
olakSan automatiziranim procesima u proizvodniji i preradi mesa.

Znanja, vjestine i pozeljne osobine za obavljanje poslova

Suprotno uvrijeZzenom misljenju, mesari mogu biti i osobe Zenskog spola koje mogu raditi
na poslovima u preradi, pakiranju i prodaji mesa. Proizvodaci mesa u prodaju plasiraju vec
obradeno meso za prodaju pa tjelesna izdrZljivost nije presudna osobina za uspjesSno obavljanje
ovog posla. Dobar vid te prepoznavanje boja, mirisa i okusa pomazu pri provjeri kakvoce sirovina i
proizvoda. Zbog prirode posla i rukovanja opasnim alatom mesar treba biti emocionalno
uravnoteZzena osoba.

Nakon Skolovanja

Po zavrSetku Skolovanja u€enici se mogu zaposliti u industriji, obrtnickim radionicama,
trgovacCkim centrima i mesnicama, ali i u vlastitom OPG-u. Trazeni su i u ugostiteljstvu, velikim
hotelskim kompleksima i restoranima uspjesne turistiCke ponude na obali, ali i kontinentu.
Nakon dvije godine radnog iskustva u zanimanju, moguce je polagati majstorski ispit i otvoriti
vlastiti obrt. Zanimanje mesara je Cesto trazeno na trziStu rada.



Mogucnost dobivanja drzavne stipendije.

Zainteresirani ucenici se na pocetku Skolske godine prijaviljuju Ministarstvu gospodarstva,
poduzetnistva i obrta. Osnovni uvjet je prosjek ocjena, minimalno 3,00.

Nastavni plan i program

Nastavni predmet

Tjedni broj sati

1. razred

2. razred

3. razred

Hrvatski jezik

3

Strani jezik

Povijest

Etika / Vjeronauk

Tjelesna i zdravstvena kultura

Politika i gospodarstvo

Matematika u struci

Higijena i sanitacija

Ekologija i sanitacija

Osnove stocarstva

Proizvodnja mlijeka

Mljekarski strojevi i uredaji

Mljekarska mikrobiologija

Konzumni i fermentativni mljekarski proizvodi

Marketing

Ambalaza za mlije€ne proizvode

O OO OC|OIFRLININPEFPINOIFRIFLINDNW

O O|IOININO|IOCIO|O|IFRLINIFRIFLFIOIN

PP RAOIOIO|IO|OC|O|FR, ORI FP OIN W

Izborni dio*

=
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=
*

H
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Proizvodnja krmnog bilja

Ekologija u stoCarstvu

Stoka za proizvodnju mlijeka

Proizvodnja sladoleda i DMP

Kontrola kvalitete mlijeka

Proizvodnja autohtonih sireva

Racunalstvo
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PraktiGna nastava

900

900

800

Prakti¢na nastava u Skoli s viezbama
Racunalstvo s vjeZzbama
Prakti¢na nastava u radnom procesu

360

540

270

630

160

640

*Izborni predmeti biraju se izmedu ponudenih predmeta u prvom, drugom i treCem razredu po 1

sat tjedno




Uvjeti za upis

Za upis uCenika u ovo obrtniCko zanimanje potrebno je imati lijeéni€ku svjedodzbu
specijalista medicine rada o zdravstvenoj sposobnosti u€enika za obavljanje zanimanja.
Potrebno je sklopiti ugovor o naukovanju s licenciranom obrtnickom radionicom.

Neki od poslodavaca koji nude nau¢nicka mjesta su:

e VINDIJA, Prehrambena industrija Vindija d.d., Medimurska 6, Varazdin, 042 399 055,
e-mail: logistika@vindija.hr
e Ludbreska mljekara “Antun Bohnec”, Trg Slobode 1, Ludbreg, tel.: 042 810 438

e EURO - MILK d.0.0., Beloslavec 17G, Bedenica, tel.: 01 2064 190
e Mljekara Marina, PG Bistrovi¢ d.o.o., Varazdinska 94b, Gornje Vratno, tel.: 042 725 055

Opis zanimanja i obrazovanje

Zanimanje mljekara obuhvaca razliite poslove. On preuzima mlijeko, utvrduje koli€ine i
kvalitetu mlijeka, hladi i skladisti sirovo mlijeko, termicki ga obraduje, pakira i iznova skladisti. Bavi
se preradom mlijeka te proizvodi homogenizirano, pasterizirano i sterilizirano mlijeko, vrhnje,
maslac, fermentirane mlijeCne proizvode (jogurt, kiselo mlijeko, acidofilno mlijeko, kefir), mlijeko u
prahu, sireve, sirutke, kazein i laktozu, mlijeCne sladolede i druge mlijeCne proizvode, koje potom
pakira i skladiSti na odgovarajuci nacin.

U svom radu, mljekar je voden unaprijed odredenom metodologijom i standardima prerade
mlijeCnih proizvoda te nadzire kvalitetu mlijeka i mlijeCnih proizvoda.

Mljekar uzima i priprema uzorke za fizikalno-kemijske i mikrobioloSke analize mlijeka i mlije€nih
namirnica. Takoder vodi evidenciju uzoraka i analiza, evidenciju proizvodnje mlijeka i mlije€nih
proizvoda te dokumentacije koja je vezana uz prodaju u trgovinama. Odrzava higijenu strojeva,
opreme i prostora.

Znanja, vjestine i pozeljne osobine te kontraindikacije za obavljanje poslova

Tijekom Skolovanja, mljekar se upoznaje s tehnologijom prerade namirnica, prehrambenim
potrebama i zahtjevima korisnika, s primjerenoS$c¢u pojedinih namirnica za ljudski organizam te s
ulogom i znaCenjem mikroorganizama u prehrambenoj industriji. Vazno za obavljanje zanimanja
mljekara je poznavanje higijensko-tehnickih propisa i zahtjeva, na€ina prerade, Cuvanja, pakiranja,
ambalaziranja i skladiStenja mlijeka i mlijeCnih proizvoda.

Upoznaje prehrambene vrijednosti namirnica i vaznost mlijeka i mlije¢nih proizvoda u prehrani.

Mljekari moraju poznavati vrstu, Cuvanje i pripremu ambalaze koja se koristi u proizvodnji
konzumnog mlijeka. Vazna znanja, koja mljekar stjeCe tijekom Skolovanja, takoder su znanja o
kvaliteti i higijenskoj besprijekornosti namirnica, jer priprema proizvode za ljudsku prehranu, a
higijenski neispravna hrana moze biti uzrok razli€itih oboljenja ili trovanja. Mljekar mora znati sluZziti
se strojevima u mljekarskoj industriji te poznavati njihovo odrzavanje, kao i funkcioniranje
pomocénih strojeva i uredaja.

Nakon Skolovanja

Mljekari se zaposljavaju u obrtniCkim pogonima i industrijskim objektima za preradu mlijeka
i mlije¢nih proizvoda (mljekarama). Nakon Sto poloze majstorski ispit pred Hrvatskom obrtnickom
komorom, mogu otvoriti vlastiti obrt.


mailto:logistika@vindija.hr

Nastavni plan i program

Tjedni broj sati
Nastavni predmet
1. razred 2. razred 3. razred

Hrvatski jezik 3 3 3
Etika i kultura 1 1 1
Politika i gospodarstvo 0 1 1
Matematika 3 3 2
Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2
Tehnologija zanimanja 3 3 3
Etika / Vjeronauk 1 1 1
Stru€na praksa 14 14 21

Uvjeti za upis

Ucenici s teSko¢ama u razvoju imaju pravo izravhog upisa kojeg mogu ostvariti
pravovremenom prijavom u Upravni odjel za prosvjetu, kulturu i sport pri Varazdinskoj zupaniji,
Franjevacki trg 7 u Varazdinu. Za ostvarenje prava izravnog upisa ucenici obavezno prilazu:

1. rjeSenje Ureda drZavne uprave o primjerenom obliku obrazovanja u osnovnoj skoli;

2. misljenje Sluzbe za profesionalno usmjeravanje o sposobnostima i motivaciji u¢enika za
najmanje dva primjerena obrazovna programa,

Svim uCenicima je osigurana stru¢na praksa u Skolskom pekarskom praktikumu. Sva nastava
odvija se u jutarnjoj smjeni.

Za sva pitanja kontaktirajte Skolsku rehabilitatoricu na broj 099 269 4447 ili piSite na
rehabilitator.sssvz@gmail.com.

Kratak opis zanimanja

Zanimanje pomocni pekar obrazuje u€enika za rad u zanatskoj i industrijskoj proizvodnji
pekarskih proizvoda. Pomoc¢ni pekar obavlja poslove izrade tijesta, oblikovanja i peCenja raznih
vrsta kruha i peciva. Radi na skladistenju i Cuvanju sirovina. Izraduje tijesta za kruh i peciva,
obraduje tijesta (dijeljenje tijesta ru¢no i strojno, vaganje, okrugljenje, meduodmaranje i zavrSno
oblikovanje komada tijesta za kruh i peciva), radi na pecenju tjestenih komada (priprema tjestenih
komada za pecenje, ubacivanje u pe¢, pecenje i vadenje gotovih proizvoda, hladenje i obrada).

Nakon skolovanja

Nakon Skolovanja pomoc¢ni pekar se moze zaposliti u industriji i obrtnistvu vezanim za
proizvodnju pekarskih proizvoda. MoZe otvoriti i vlastiti obrt.
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