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1. UVOD  Tema: Poruka u boci                  U današnje vrijeme zbog užurbanog načina života javlja se potreba za osmišljavanjem obroka koji se mogu ponijeti u torbi.Vrlo praktičan se pokazao i obrok u boci. Ovakav obrok može se konzumirati i vozeći se gradskim prijevozom ili uživajući u vožnji na nekom izletu.    Za pripremu  je potrebna suha mješavina i barem jedna namirnica  u tekućem stanju. Među ovim namirnicama sve veću popularnost i primjenu imaju napitci biljnog podrijetla, kako zbog podizanja svijesti o očuvanju zdravlja tako i zbog brige o okolišu.                                               
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2. OPIS MODELA I ZADAĆA  Model uključuje dva modula koji prate radne zadaće tehničara nutricionista i prehrambenih tehničara .   Tijek natjecanja: Modul 1 : Izrada napitka na bazi voća i žitarica  s biljnim “mlijekom”                  Modul  2 : Laboratorijska analiza – određivanje kakvoće biljnog “mlijeka” i fermentiranog                                                      biljnog “mlijeka”           2.1. UPUTE NATJECATELJIMA    MODUL 1 Ukupno trajanje modula je 120 minuta.   ● Izrada napitka na bazi voća i žitarica  s biljnim “mlijekom”  na temelju zadatka  (sa zadanim energetskim udjelom ugljikohidrata)                   ● određivanje energetske vrijednosti napitka  ● senzorska analiza proizvoda (Povjerenstvo)     
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   MODUL 2 Ukupno trajanje modula je 120 minuta.   ● Određivanja gustoće biljnog “mlijeka”  ● Računanje i unos podataka  ● Određivanje udjela mliječne kiseline u fermentiranom biljnom “mlijeku”    ● Računanje i unos podataka                                      
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            SHEMATSKI PRIKAZ RADNOG MJESTA Modul 1                         Tacna s potrebnim priborom (vidi infrastrukturni popis)   Jednokratne rukavice    Spremnici za otpad (papir, staklo, plastika, organski   otpad)      Stolica     Zadatak i pribor za pisanje     Nutribulet    Papirnati ručnik       Digitalna vaga   Broj stola    
Stol za sirovine  
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 Modul 2                 Laboratorijski stol:                                                                                           Pomoćni stol                                                                                                                             (koriste dva tima):                                                                                                                             Stolica                   Zadatak i pribor za pisanje                Tacna s priborom  i kemikalijama za modul 1 (vidi inrastrukturni popis)                Tacna s priborom i kemikalijama za modul 2 (vidi infrastrukturni popis)                                     
                                                                                                                                            Metalni stalak                            
                                                                   

 Analitička vaga  (digitalna)                                                                                        Tehnička vaga  (digitalna)                                                          Spremnici za otpad (papir, staklo, organski   otpad) 
  1     2   

                                                                                                             I     1 2                   
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3. OPREMA, STROJEVI, INSTALACIJE I POTREBNI MATERIJALI  U školskoj godini 2022./2023.izlučna natjecanja provode se u paru (u skladu sa WSC uptama). Procedura je definirana u specifičnim pravilima discipline. ● Provedba oba modula će se organizirati u laboratoriju škole domaćina ● Ispitni prostor mora biti organiziran sukladno shematskom prikazu, a Organizacijsko povjerenstvo izlučnog natjecanja mora osigurati dobru vidljivost članovima Prosudbenog povjerenstva ( kandidata i svih koraka koje izvode). ● Timovi će zajednički koristiti spremnike za otpad (4 odvojena spremnika: za papir, staklo, plastiku i organski otpad) , sudoper i pribor za pranje posuđa. ● Dva tima će zajednički koristiti vage. ● Timovi  će koristiti  sirovine  u originalnim pakiranjima  sa zajedničkog stola.  Infrastrukturni popis iskazuje potrebe materijala i pribora po jednom timu.    Sirovine trebaju biti zapakirane (manja pakiranja,100-250g), broj pakiranja jednak broju timova a svježe voće u količini 1,5-2 kg.                               
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INFRASTRUKTURNI POPIS 1. MODUL ● papirnati ručnici ● 2 kemijske olovke ● 4 para jednokratnih rukavica    ● vaga (kuhinjska) ● Nutribulet s 4 oštrice ● 2 noža za guljenje i rezanje voća ● 2 žlice ● 2 žličice ● silikonska špatula ● 5  posuda za vaganje sirovinaod 500 ml  ● plastični vrč s oznakama za mlod 1l  ● 6 čaša od 200 ml ● daska za rezanje  
2. MODUL ● (papirnati ručnici) ● (2 kemijske olovke) ● marker  1. dio ● tablica za gustoću vode pri određenoj temperaturi  /g cm-3 ● analitička digitalna vaga( za dva tima) ● 3 piknometra 50 ml ● termometar ● filter papir ● lonac (za vodenu kupelj) ● destilirana voda ● stakleni štapić  2.dio ● tehnička digitalna vaga (za dva tima) ● 4 Erlenmayerove tikvice 250 ml  ● menzura 50 ml  ● pipeta graduirana 1 ml  ● propipeta ● Pasteurova pipeta 3 ml ● bireta 50 ml ● metalni stalak ● hvataljka i stezaljka ● lijevak  ● čaša 50 ml (2 kom)    ● destilirana voda ● 5%-tna otopina kobalt sulfata ● 2%-tna alkoholna otopina fenolftaleina ● 0,1mol/l NaOH    POTREBNE SIROVINE:  ● zobene pahuljice ● ekspandirana riža ● ekspandirani proso 
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● ekspandirana heljda ● bademi ● lješnjaci ● orasi ● grožđice ● suhe brusnice ● suhe smokve ● suhe marelice ● suhe datulje ● suhe višnje ● kokos (ribani) ● rogač (u prahu) ● banane ● jagode ● maline ● borovnice ● naranča ● limun ● chia sjemenke ● lan ● sezam ● suncokret ● bučine golice ● rižin sirup ● ksilitol ● med ● cimet u prahu ● kakao u prahu ● ekstrakt vanilije ● muškatni oraščić ● sol ● bademovo “mlijeko” (Alpro)  ● zobeno “mlijeko” (Alpro) ● sojino “mlijeko”  (Alpro) ● rižino “mlijeko” (Alpro) ● fermentirano biljno “mlijeko” od kokosa (Bio planet,dm) ● fermentirano biljno “mlijeko” od zobi (Bio planet,dm) ● fermentirano biljno “mlijeko” od badema (Natur pur, Spar)
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       4. MATERIJALI, OPREMA I ALATI KOJE DONOSE NATJECATELJI  - Zaštitni ogrtač (kuta) - Kalkulator - Kuhinjska krpa  - Sanitarna iskaznica - Osobna iskaznica   
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 5. MATERIJALI, OPREMA I ALATI KOJI SU ZABRANJENI NA RADNOMMJESTU   Svi uređaji, pribor i sirovine biti će osigurani od strane škole domaćina. Natjecatelji ne smiju imati sa sobom mobilne uređaje, računala, tablete, pametne satove, udžbenike, bilježnice ili bilješke. 
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6. TABLICA OCJENJIVANJA      KRITERIJI Ukupno bodova po sekciji Ocjene po sekciji  
Organizacija rada Tehnika rada Preciznost;točnost / analiza hrane Obrada podataka Prezentacija i usmeno izlaganje Higijena rada i radnog mjesta Dizajn proizvoda (izgled, vidljivost,          senzorske karakteristike) A B C D E F G   Izrada napitka   4 12  16  3 15 50  Laboratorijska analiza  3  28 16  3  50  Ocjene  7 12 28 32  6 15 100 100                                                                                                                                               Kriterij A – organizacija rada –7  Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom mjerenja - 4 bodova: ● pravilan odabir sirovina, alata i opreme za provedbu zadatka   Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom prosudbe - 3 boda: ● organizaciju rada i pripremu radnog mjesta    Kriterij B - tehnika rada - 10  Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom mjerenja 10 bodova: ● preciznost pri izvođenju radnji  ● vaganje i odmjeravanje ● miješanje ● racionalno korištenje sirovina ● dobivanje i finalizacija gotovog proizvoda           
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  Kriterij C – analiza proizvoda – 28   Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom prosudbe - 3 boda:  ●   rad na siguran način Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom mjerenja 25 bodova ●  mjernu točnost i preciznost ●  točnost i urednost vođenja evidencije o tijeku analize   Kriterij D – obrada podataka – 32 Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom mjerenja 32 bodova :    ● primjenu odgovarajuće  metode obrade podataka ● točnost rezultata ● korištenje SI sustava jedinica ● preglednost  prikaza rezultata  Kriterij F   Higijena rada i radnog mjesta - 6  Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom mjerenja - 6 bodova: ● pravilnu osobnu pripremu za rad ● higijensku proizvodnju hrane ● održavanje higijene radnog mjesta i pribora za rad ● pravilno zbrinjavanje otpada   Kriterij G    Dizajn proizvoda - 15   Članovi prosudbenog povjerenstva će vrjednovati sljedeće elemente metodom prosudbe -  15 bodova: ● kreativnost ● senzorske karakteristike       
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  7. HODOGRAM   DAN VRIJEME  AKTIVNOST    PONEDJELJAK, 6.3.2023.  8.30 - 9.00  PRIJEM SUDIONIKA  UPOZNAVANJE RADNOG MJESTA   9.00 - 11.00 NATJECANJE-MODUL 1 11.00 -12.15   PAUZA 12.15 -14.15  NATJECANJE-MODUL 2       15.00   OBJAVA PRIVREMENIH REZULTATA   15.00 -15.30  VRIJEME ŽALBE 15.30 OBJAVA KONAČNIH REZULTATA  




