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Naslov/ ime

Bezglutenska proizvodnja hljeba i peciva u skladu sa zelenim

mikrokvalifik | standardima

acije

Funkcija Ova mikrokvalifikacija pruza prakticne i strutne vjeStine u
mikrokvalifi | proizvodnji bezglutenskog hljeba i peciva, uz naglasak na odrzive
Kkacija / prakse, smanjenje otpada i koriS¢enje lokalnih, odrzivih sirovina.
svrha Program integriSe zelene i digitalne vjeStine, poput energetski

efikasnih  tehnologija i softverskih alata za upravljanje
proizvodnjom, kako bi omoguc¢io savremeni pristup ovoj oblasti.
Polaznici ¢e savladati kombinaciju tradicionalnih tehnika i
inovativnih metoda, ukljucuju¢i prilagodavanje recepata i
korisc¢enje bezglutenskih alternativa brasna poput heljde, prosa i
kinoe.

Posebna paznja posvelena je razvoju preduzetnickih inicijativa
kroz obuku o trzisnim trendovima i potrebama za specijalizovanim
proizvodima, kao i razumijevanju specificnih prehrambenih
potreba osoba sa celijakijom, intolerancijom na gluten i drugih
dijetetskih ograni¢enja. Osobe koje zavrSe ovaj program bice
osposobljene da razvijaju odrziva rjeSenja koja zadovoljavaju
zahtjeve savremene industrije, uz inovativne ideje.

Moguce ciljne
grupe

e Profesionalci i zaposleni u pekarstvu koji Zele unaprijediti
vjestine i prosiriti ponudu.

e Ljubitelji zdrave i bezglutenske ishrane zainteresovani za
prakti¢ne vjeStine.

e Pojedinci s preduzetni¢kim ambicijama u bezglutenskoj i
odrzivoj proizvodnji.

e (Osobe s otezanim pristupom zaposlenju i ograni¢enim
edukativnim resursima, ukljucuju¢i nezaposlene, starije,
migrante, povratnike, osobe sa invaliditetom i lica iz
ruralnih podrucja

Grana/sektor | Prehrambena industrija, pekarstvo, zdravstvo (prehrana za ljude
primjene sa posebnim dijetetskim potrebama), specijalizovana bezglutenska
proizvodnja.
Polje e Pekare koje proizvode bezglutenske proizvode
primjene / e Prehrambeni pogoni specijalizovani za zdravu ishranu
radno e Supermarketi i specijalizovane prodavnice sa
okruZenje bezglutenskim programom
e Hoteliirestorani koji nude posebne jelovnike za osobe sa
celijakijom i intolerancijom na gluten
Tipicni
radni/profesi e Pripremaiobrada sirovina za izradu bezglutenskih

onalni zadaci

pekarskih proizvoda, uz osnovno razumijevanje njihovih
svojstava.




e Primjena tehnika za izradu bezglutenskog hljeba i peciva,
ukljucujuci osnovne metode prilagodavanja recepata za
bezglutensko brasno.

e Pradenje standarda sigurnosti hrane i sprovodenje
osnovnih HACCP procedura relevantnih za bezglutensku
proizvodnju.

e Upravljanje skladiStenjem i pakovanjem bezglutenskih
proizvoda, sa fokusom na sprecavanje unakrsne
kontaminacije glutenom.

e Razumijevanje osnovnih nutritivnih vrijednosti
bezglutenskih proizvoda i njihove uloge u ishrani osoba sa
dijetetskim ogranicenjima.

e Implementacija odrzivih praksi za smanjenje otpada i
energetski efikasno poslovanje u malim proizvodnim

pogonima.

e Osnovna upotreba digitalnih alata za pracenje zaliha i
jednostavno upravljanje proizvodnim procesima.

Ishodi ucenja
(li¢ni i vezani
Za posao)

Znanja:

¢ Razlikovanje
glutenskih i
bezglutenskih
vrsta brasna i
razumijevanje
njihovih
svojstava
(nutritivna
vrijednost,
ponasanje u
procesima
pecenja).

e (Osnovni

principi
tehnoloskih
procesa
prilagodenih
bezglutenskoj
proizvodnji.

e Razumijeva

nje procesa
fermentacije
u kontekstu
bezgluten
skog
pekarstva.

e HACCP sistem

i procedure
specifi¢ne za

VjeStine

e Pravilna
priprema i1 obrada
bezglutenskih
sirovina u skladu
sa higijenskim i
tehnoloskim
zahtjevima.

e Efikasna
primjena tehnika
za izradu
bezglutenskog
hljeba i peciva,
ukljucujuéi
prilagodavanje
recepata i
upravljanje
teksturom i
strukturom
proizvoda.

e Primjena

HACCEP principa i

procedura za
sprjeCavanje
unakrsne
kontaminacije
glutenom.

¢ Organizacija
skladiStenja,
pakovanja i

Kompetencije:

e Samostalno
organizovanje i
izvodenje
proizvodnih
procesa u skladu
sa standardima
bezglutenske
industrije.

e Uspostavljanje
sistema kontrole
kvaliteta
proizvoda, uz
primjenu HACCP
protokola.

e Razvijanje
inovativnih i
odrzivih rjeSenja
za proizvodnju
bezglutenskih
proizvoda.

e I[dentifikacija
specifi¢nih
potreba trzista i
potrosaca i
prilagodavanje
receptura tim
zahtjevima.

e KoriSéenje
digitalnih alata
za optimizaciju
proizvodnih
procesa i
upravljanje
resursima.




bezglutensku
proizvodnju.

Nacionalni i
EU standardi
za
oznacavanje i
bezbjednost
bezglutenskih
proizvoda.
Uticaj
razlicitih
bezglutenskih
sirovina
(heljda,
proso, kinoa)
na teksturu,
ukus i kvalitet
proizvoda.
Osnovna
pravila
odrzivosti u
proizvodnim
procesima,
ukljucujuci
smanjenje
otpada i
optimizaciju
resursa.
Uloga
digitalnih
alatau
upravljanju
proizvodnjom
(pracenje
zaliha, analiza
kvaliteta).

oznacavanja
bezglutenskih
proizvoda u skladu
saEU 1
nacionalnim
standardima.

e Upotreba
digitalnih alata za
planiranje i
pracenje
proizvodnih
procesa,
upravljanje
zalthama 1
nutritivnu analizu.

e Primjena
odrzivih praksi u
svakodnevnom
radu — smanjenje
otpada, energetska
efikasnost, izbor
lokalnih i odrzivih
sirovina.

e Proaktivno
uvodenje
inovacija u
poslovne modele
i tehnoloske
procese u
pekarstvu.

Validacija

Kriterijumi

Uspjesno izvodenje strucnih
zadataka u realnom ili

simuliranom oKkruZenju. °

Demonstracija stecenih
znanja kroz praktican rad.
Pouzdanost i preciznost u

radu sa opremom zZa °

proizvodnju bezglutenskog
hljeba i peciva

Procedure

Formiranje ispitne
komisije

Realizacija prakti¢nog
projekta na zadatu
temu.

Evaluacija
kompetencija i
izdavanje sertifikata ili
digitalne znacke




Priznato/prih

Centar za stru¢no obrazovanje

vaceno Ispitni centar

(dokumentov | Poslodavci u oblasti pekarstva

ano Mol )

Provajder(i) Obrazovne institucije specijalizovane za pekarsku i prehrambenu

tehnologiju, pekarski centri za obukuy, sektor ili

prehrambene kompanije koje pruZaju obuku.

privatni

Dodatne Pocetni nivo / | Osnovno poznavanje pekarskih tehnika i rada na ra¢unaru.
informacije | preduslovi
(ako je Uk N . o .
- upno vrijeme: 80 sati obuka (teorijski dio i praksa) + 20 sati

potrebno) Mo.guc.e provjera, ukupno 100 sati

trajanje

(preporuka)
Specifican | Pozicijau I1I-V nivo NOK-a
sadrzaj postojecem
(nacionalni | sistemu Mikrokvalifikacija moZe biti povezana sa Nacionalnim okvirom
) kvalifikacija kvalifikacija (NQF) u oblasti pekarstva i prehrambene tehnologije
(ako je Pozivanje na
potrebno) | NOK

Krediti

Moguce je dodati kredite na osnovu dogovorenog sistema
bodovanja prema nacionalnom sistemu obrazovanja.

4 kredita




