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IZHODISCE PROJEKTA




CILJI PROJEKTA

Cilji

povezovanje teorije s prakso,

razvoj poklicnih kompetenc,

zmanjsevanje izgub hrane,

razumevanje kroznega gospodarstva,

spodbujanje podjetnosti,

ozavescanje o lokalno pridelani hrani.



CILJI TRAJNOSTNEGA RAZVOJA

kakovostno izobrazevanije,
* odgovorna poraba in proizvodnja,
* lokalna samooskrba,

* trajnostni razvoi.
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&P PREVZEM JABOLK

Prevzem in kontrola
kakovosti surovine.
SRR ‘,
&P PRANJE JABOLK

Temeljito pranje s pitno
vodo.

&P SORTIRANJE IN PRIPRAVA
Sortiranje, odstranjevanje
pofkodovanih delov, jedrincey,
pecljewv,

+

@€» MLETJE / DROBLJENJE
Drobljenje jabolk v kaZo

(pire).
&

€& sTISKANJE
Stiskanje jaboléne kafe
In loCevanje solka.

v

@ FILTRACIJA / PRECEDITEV

cejanje soka za odstranitev
ih delcev,

+
PASTERIZACIJA

Toplotna obdelava soka

(npr. 7885 “"C / 15-30 s)

Z Nnamenom unicenja mikroorganizmaowv
In podaljfZanja obstojnosti.

+
&> POLNJIENUJE

Polnjenje vroCaega solka
v steklenice (all drugo
embalaZo).
€D ZAPIRANJE IN HLAJENJE
Zapiranje steklonic in postopno
hlajenje.
4

@ SKLADISECENJE

Shranjevanje v hiladnem,
temnem in suhaem prostoru.

KONCNI IZDELEK:

|

100 % JABOLENI SOK

Broz dodanega sladkor|a, vode In konzarvansowv.

TEHNOLOSKI POSTOPEK IZDELAVE SOKA

TEHNOLOSKA SHEMA IZDELAVE JABOLCNEGA SOKA (100 %)

Vizualni praegled, odstranitev
poskodovanih ali gnilih plodow.

Odstranitev samlje, nedistodc
in ostankov sredstey,

Uporabimo le zcadrave
in primoerme plodove.

Povecamo povriino za
IaZje stiskanje

Pridobimo surov solk.

Bistranjeo soka in izbholjSanje
vidaeza.

Hitro segrevanje na 7885 “C,
zadrZzevanje 15-30 sokund,
Nnato takajinje ohlajanje,

Polnjenje pri 75 -85 “C.

Hilajenjeo proeproadci deformacije
aembalaZe in ohrani kakovost,

Optimalna temperatura
10-20 “C.







JABOLCNI SOK
100% NARAVNI]

@ @
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Pasteriziran bistri jabolcni sok

Sestavine: jabolka, cit. kislina
Proizvajalec: IC Piramida, Park mladih 3, 2000 M8

Obrazavno-vaspitni centar Braca Nedic”, Osecina

Energijska vrednost na 100g:

47 keal/ 196, 93k]

mascobe: 09

od a nasicene; Og

oqgljikovi hidrati: 11g

od tega sladkorj: 9,59

beljakovine: 0g

Rok uporabe: 9. 9. 2026

Navodila za uporabo: po odprtju porabiti v 2 do
Hraniti pri temp hladilnika.
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AKTIVNA VLOGA DLIJAKOV

Dijaki niso bili le opazovalci

Sodelovali so pri:

* predelavi,
* pripravi deklaracij,
* promociji izdelkoyv,

* komunikaciji s kupci.




Razvijali so:
all

e podjetnost,

e komunikacijske spretnosti,

e odgovornost,

¢ timsko delo,

 JABOLCNI SOK

| lokalno « narayno - domate

samostojnost



izkustveno ucenije, @

projektno delo, @

sodelovalno ucenje, @

problemsko ucenje, @

OB T

avtenti¢no ucno okolje. @

L,__—




REZULTATI IN UCINKI

Projekt je pokazal, da prakticno delo:

* povecuje angaziranost dijakov,
* krepi odgovornost,
* izboljsuje razumevanje trajnostnih vsebin,

* spodbuja pozitiven odnos do lokalne hrane.



OMEJITVE IN IZZ1VI

casovna organizacija
Usklajevanje urnika, prakti¢nega dela
in drugih Solskih obveznosti.

(3. usklajevanje aktivnosti

". Koordinacija med dijaki, mentorji

in razliénimi strokovnimi podrogji.

@ materialni pogoji
Zagotavljanje potrebnih surovin,
embalaze in drugih materialov.
0 oprema za predelavo
Dostop do ustrezne tehnologije,
vzdrzevanje in kapacitete opreme.
skladiscni prostori
Zagotavljanje ustreznih pogojev za
s shranjevanje surovin in konénih izdelkov.




NADALINJI RAZVO] PROJEKTA

| A "’”MHIH.I»
o “'I'UM‘“:

Moznosti nadgradnje:

* laboratorijske analize izdelkoyv,

* primerjava lokalne in industrijske proizvodnije,

LOKALNA PROIZVODNJA -

* Siritev na druge lokalne izdelke,

* povezovanje z lokalnim okoljem.

SKUPAJ ZA
LOKALNO
IN TRAJNOSTNO
PRIHODNOST




IAKLIUCEK

» Solski sadovnjak ni le prostor pridelave hrane, temve¢ ucni prostor za
razvoj trajnostnega misljenja, prakticnih kompetenc in odgovornega
odnosa do okolja.
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HVALA ZA VASO
POZORNOST!




VPRASANJA

KATERA VPRASANJA BI MI
RADI ZASTAVILI?




