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	Сврха:

	Модул омогућава стицање теоријских и практичних вјештина о дјеловању микроорганизама у производњи хране.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Предзнања из биологије и модула 1.

	Циљеви

	- схватање значаја микроорганизама у прехрамбеним технологијама 
- упознавање са микробиолошким параметрима квалитета воде
- упознавање са микроорганизмима који узрокују кварење намирница и појаву тровања
- схватање утицаја патогених микроорганизама
- упознавање са гајењем микроорганизама у индустрији
- развијање тимског рада и комуникације

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1.МИКРООРГАНИЗМИ ВОДЕ
2.МИКРООРГАМИЗМИ ЖИТА, БРАШНА И ПРОИЗВАОДА ОД ЖИТА И БРАШНА

3.МИКРООРГАНИЗМИ ВОЋА, ПОВРЋА И ПРОИЗВОДА ОД ВОЋА И ПОВРЋА

4.МИКРООРГАМИЗМИ ПИВА И ВИНА


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Микроорганизми воде.
Ученик ће бити способан да:
- идентификује подјелу воде
- објасни микробиолошку исправност воде-укратко
- објасни санитарно-фекално загађење воде-укратко
- наброји фазе пречишћавања питке и отпадне воде
- објасни улогу микроорганизама код пречишћавања 
воде-укратко.

2.Микроорганизми жита,брашна и производа
Ученик ће бити способан да:
- наброји микроорганизме жита, брашна и производа
- објасни улогу квасаца у пекарству-укратко
- анализира услове за правилно одвијање ферментације-укратко
- разликује корисно и штетно дјеловање микроорганизама у пекарству
- процијени хигијенске услове чувања пекарских производа.

3.Микроорганизми воћа,поврћа и прерађевина
Ученик ће бити способан да:
- наброји микроорганизме воћа и поврћа 
- објасни улогу бактерија млијечно-киселог врења код воћа и поврћа-укратко
- разликује корисно и штетно дјеловање у преради воћа и поврћа
- објасни утицај термичке обраде на микрофлору-укратко 
- процијени хигијенске услове чувања воћа и поврћа.

4.Микроорганизми пива,вина.
Ученик ће бити способан да:
-наброји микроорганизме који се користе у винарству и пиварству
-објасни улогу квасаца код пива и вина-укратко
-анализира услове потребне за правилно одвијање ферментације-укратко.
	Јединица 1.
-објаснити подјелу воде
-објаснити микробиолошку исправност воде

-објаснити загађење и пречишћавање воде

-користити разне шеме и цртеже
-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације, 
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 2.
-објаснити микроорганизме жита и брашна

-објаснити улогу квасца

-објаснити ферментацију

-користити разне шеме и цртеже
-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације, 
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе


Јединица 3.
-објаснити микроорганизме воћа и поврћа

-објаснити бактерије млијечно киселог врења

-објаснити термичку обраду и њен утицај на микрофлору

-користити шеме и цртеже

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације, 
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 4.
-набројати микроорганизме који се користе у винарству и пиварству
-објаснити улогу квасаца код пива и вина
-анализирати услове потребне за правилно одвијање ферментације
-користити шеме и цртеже
-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације, 
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе



	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература:
-часописи
-табеларни прикази
-шеме, графофолије
-слике микроорганизама, ферментација и штетних дјеловања до којих доводе
-микробиолошка лабораторија (уређаји и опрема)
-организовати посјету микробиолошкој лабораторији прехрамбених погона
- погони
- правилници / вода, жито, брашно, воће и поврће, вино, пиво/



	Оцјењивање:

· Начин: у школи

· Ученици морају унапријед бити упознати са методама и критеријумима оцјењивања

· Ученици морају остварити најмање 50% свих дефинисаних резултата учења у свим одабраним техникама оцјењивања

· Важност техника оцјењивања процентуално исказана

       Разрада техника оцјењивања:

1. Портфолио (важност 20%)-збирка ученичких радова коју чине:
· графички радови по тематским цјелинама, на хамеру,формат А3 и А4
· цртежи,скице
· писмени радови
· радни листови
2. Интервју ( важност 40%)
· оцјењивање резултата учења путем вербалног испитивања
· вербално испитивање се заснива на принципу "један на један"
· оцјењивање може бити од стране колега-ученика или од стране наставника
· оцјењивање учешћа ученика у дискусији на одређену тему из модула
· оцјењивање идеја ученика за одређене теме
3. Тест на крају модула ( важност 40%)

· обавезна метода
· користити: задатке-питања досјећења, алтернативне задатке-питања, задатке вишеструког избора.
· питањима треба да се провјере резултати учења тематских цјелина
· број питања је 10
· тест на крају модула може бити различито структуиран што зависи од садржаја
                                          ПЛАН ОЦЈЕЊИВАЊА
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МИКРООРГАНИЗМИ ВОДЕ

МИКРООРГАМИЗМИ ЖИТА, БРАШНА И ПРОИЗВАОДА ОД ЖИТА И БРАШНА

МИКРООРГАНИЗМИ ВОЋА, ПОВРЋА И ПРОИЗВОДА ОД ВОЋА И ПОВРЋА

МИКРООРГАМИЗМИ ПИВА И ВИНА
*
*

*

* 

*

*

 Важност

     40 % 

     20%
     40 %
                                            ПРОЛАЗНОСТ :
· Довољан           ( 2 )    51 - 60 %
· Добар                  ( 3 )     61 -  80  %
· Врлодобар       ( 4 )    81 -  90 %
· Одличан             ( 5 )    91 - 100  %
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