	Струка (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ХИГИЈЕНА И КОНТРОЛА

	Опис (предмета):
	Стручно-теоријски

	Модул (наслов):
	ОПШТА И ЛИЧНА ХИГИЈЕНА 

	Датум:
	Август, 2020. године
	Шифра:
	 
	Редни број:
	01

	Сврха 

	Модул омогућава основна знања о хигијени, а у циљу примјене хигијене као значајног фактора у условима производње и продаје производа пекарства

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Раније стечена знања из биологије и хемије (основно образовање).

	Циљеви

	-упознавање са значајем опште и личне хигијене у погонима 
-омогућавање препознавања адекватних хигијенских услова
-упознавање законских прописа из области хигијенско-техничке заштите
-развијање способности правилног избора и примјене средстава за одржавање хигијенских услова
-развијање свијести о значају непрекидног праћења хигијене
-развијање вјештине сарадње у групи

	Теме 

	1.Значај хигијене – општа и лична
2.Хигијена у производњи и продаји  
3.Хигијена рада – професионална обољења
4.Санитарни прописи 
5.Дезинфекција ,дезинсекција, дератизација и деаерација

	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Значај хигијене – општа и лична

	· дефинише појам

опште хигијене
· дефинише појам 
личне хигијене
· наброји законске прописе који регулишу област   

хигијене у пекарству
	· препозна разлику између опште и личне хигијене
· предложи мјере опште хигијене у погонима
· процијени значај опште и личне хигијене

	· савјесно, одговорно, уредно и прецизно обавља повјерене послове,

· ефикасно организује вријеме,

· испољи позитиван однос према значају спровођења санитарних прописа, стандарда HACCP и осталих важећих стандарда у свим фазама пекарске производње,

· испољи позитиван однос према значају функционалне и техничке исправности машина и уређаја у пекарској индустрији,

· испољи љубазност, комуникативност, предузимљивост, ненаметљивост и флексибилност у односу према сарадницима и 
· испољи позитиван однос према професионално - етичким нормама и вриједностима.
	Наставник ће: 

- објаснити појам личне и опште хигијене
- објаснити елементе опште и личне 
     хигијене у погонима за производњу 

     пекарских производа
- шематски приказати изворе и путеве 
      ширења  инфекције
- приједлози наставних метода: групни рад,
     “мождана олуја” 

	2.Хигијена у производњи и продаји 

	· дефинише улогу хигијене у производњи и продаји пекарских производа

· објасни изворе инфекције
· објасни значај хигијене у производњи 
· објасни начине хигијенског одржавања радних  мјеста и превентиву
· објасни правилно одржавање хигијене радне  опреме и простора као и личне хигијене

	· препозна жаришта инфекције

· предложи начине хигијенског одржавања радних  мјеста и превентиву
· предложи правилно одржавање хигијене радне  опреме и простора као и личне хигијенеж
· укаже на недостатке одржавања хигијене на продајним мјестима 

	
	Наставник ће: 
· објаснити значај хигијене у производњи и 

продаји пекарских производа
· демонстрирати правилан избор средстава за 

личну хигијену
· користити проспекте инвентара и опреме за 

одржавање хигијенe
· организовати посјете мањих или већих  

продајних центара
Приједлози наставних метода:групни рад, 

дневник и центри учења
 


	3.Хигијена рада – професионална обољења

	· дефинише професионална обољења у пекарству
· објасни штетност алкохолизма и наркоманије

  

	· препозна професионална обољења и наведе њихове узрочнике
· предложи мјере за унапређење радне дисциплине

	
	Наставник ће: 

-анализирати професионална  

 обољења на примјерима
- користи проспекте и фотографије 
-  организује предавања о алкохолизму и 
  наркоманији
- организује посјете сајмовима хране и пића

 Приједлози наставних метода: посјетилац у 
 разреду 


	4.Санитарни прописи 

	· дефинише санитарне прописе
· објасни значај примарних санитарних прописа 
· објасни за конкретно радно мјесто мјере санитарне заштите (производња, складиштење, продаја)


	· укаже на значај примарних санитарних прописа
· предложи, за конкретно радно мјесто, мјере санитарне заштите производња, складиштење, продаја
	
	Наставник ће: 


- презентовати санитарне прописе у 

  пекарству
- указати на значај Правилник

-   приказати графофолије са погонима који  

    задовољавају Правилик
Приједлози наставних метода: центри учења и групни рад



	5.Дезинфекцијаm, дезинсекција, дератизација и деаерација
	· дефинише дезинфекцију, дезинсекцију и  

дератизацију
· наброји начине извођења дезинфекције,  

дезинсекције и дератизације
· наброји средства за извођење дезинфекције, дезинсекције и дератизације


	· укаже на значај 

дезинфекције, дезинсекције и дератизације
· препозна средства за извођење дезинфекције, дезинсекције и дератизације
· разликује значај ових поступака
· предложи средства за извођење дезинфекције, дезинсекције и дератизације
	
	Наставник ће: 

- користити проспекте средстава за  

  дезинфекцију, дезинсекцију и дератизацију 
- дати прорачун потребне количине и  

  концентрације набројаних средстава

Приједлози наставних метода: групни рад,    

центри учења

	Интеграција

	-Са модулима практичне наставе, стручних предмета



	Извори

	· Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
· Друга стручна и теоријска литература,
· Проспекти и шеме,
· Видео записи,
· Фотографије професионалних обољења,
· Средства за дезинфекцију, дезинсекцију и дератизацију,
· Законски прописи о испитивању минималних услова за рад у погонима прехрамбене индустрије.


	Оцјењивање

	Оцјењивање се врши у складу са Законом о средњем образовању и васпитању и Правилником о оцјењивању ученика у настави и полагању испита у средњој школи. О техникама и критеријима оцјењивања ученике треба упознати на почетку изучавања модула.



	Струка (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ХИГИЈЕНА И КОНТРОЛА

	Опис (предмета):
	Стручно-теоријски

	Модул (наслов):
	ХИГИЈЕНА ПРОИЗВОДЊЕ

	Датум:
	Август, 2020. године
	Шифра:
	 
	Редни број:
	02

	Сврха 

	Модул омогућава стицање знања о хигијени и примјени хигијене као значајног фактора у условима производње производа пекарства .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечена знања из предмета Хигијена и контрола -модул 1

	Циљеви

	- схватање значаја хигијене у погонима пекарства
- усвајање основних знања о изворима инфекције
- усвајање основних знања о принципима чишћења
- упознавање са средствима за прање, чишћење и дезинфекцију
- развијање вјештине примјене појединих средстава
- развијање еколошке свијести
- развијање свијести о примјени знања о заштити на раду
- развијање тимског рада и одговорности при раду

	Теме 

	1. Хигијена погона 
2. Врсте и извори инфекције
3. Средства за прање и дезинфекцију
4. Отпадне воде


	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Хигијена  погона 
	·  дефинише појам погона пекарских производа
· наброји неопходне хигијенске услове за  

 пројектовање погона пекарских производа
· дефинише принципе хигијене у  погону

· предложи потребне мјере, према природи производње


	· примијени хигијенске услове за  погоне пекарских производа
· препозна  принципе хигијене у погону 

· предложи потребне мјере, према природи  производње
примијени хигијенске услове регулисане   Правилником
	· савјесно, одговорно, уредно и прецизно обавља повјерене послове,

· ефикасно организује вријеме,

· испољи позитиван однос према значају спровођења санитарних прописа, стандарда HACCP и осталих важећих стандарда у свим фазама пекарске производње,

· испољи позитиван однос према значају функционалне и техничке исправности машина и уређаја у пекарској индустрији,

· испољи љубазност, комуникативност, предузимљивост, ненаметљивост и флексибилност у односу према сарадницима и 

· испољи позитиван однос према професионално - етичким нормама и вриједностима.
	Наставник ће: 

· користити графофоије са шемама погона за пекарске производе
· организовати посјету погоним за млинске и  

пекарске индустрије 

· користити видео записе

приједлог активних наставних метода:  

посјетилац у разреду, групни рад 

	2. Врсте и извори инфекције
	·  дефинише инфекцију

· наброји најчешће изворе инфекције, према природи   

производње

· наброји неке  штетне и корисне

микроорганизме

· примијени хигијенске услове регулисане  

Правилником

	·  препозна жаришта инфекције

· разликује штетне и корисне микроорганизме

· предложи хигијенске услове регулисане  Правилником


	
	Наставник ће: 


- користити графофолије
- показати препарате важних  

   микроорганизама 
- организовати посјету погону- 

  лабораторији 


приједлог активних наставних метода: рад у  

паровима и центри учења 





	3. Средства за прање и дезинфекцију
	·  наброји средства за прање и дезинфекцију

· дефинише средства за прање и средства за  дезинфекцију
· објасни улогу и значај појединих средстава
	·  препозна одговарајуће средство

· разликује средства за прање и средства за  дезинфекцију

· предвиди употребу одговарајућег средства

· предложи средства за извођење прања и дезинфекције

· анализира потребу примјене средства за дезинфекцију

	
	Наставник ће: 

- користити графофолије са приказом различитих средстава за прање и дезинфекцију
- презентује више различитих средстава
- организовати посјету производном погону

приједлог активних наставних метода: 

  групни рад, задатак


	4. Отпадне воде 
	·  дефинише појам отпадних вода

· објасни начине настанка отпадних вода
· наброји мјере за смањење настанка 

· објасни начине пречишћавања појединих врста 

отпадних вода


	·  разликује врсте и начине настанка отпадних вода

· укаже на потребу развијања еколошке свијести

· предложи мјере за смањење настанка

· предложи начине пречишћавања појединих врста отпадних вода
	
	Наставник ће: 

· организовати обилазак загађивача

· показати мјеста испуштања отпадних вода

· користити шеме уређаја за механичко и 

хемијско пречишћавање вода
· користити графофолије типичних примјера у  пекарству (индустрији) 

приједлог активних наставних метода:  

  посјетилац у разреду и групни рад


	Интеграција

	-Са модулима практичне наставе, стручних предмета



	Извори

	· Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
· Друга стручна и теоријска литература,
· Правилник 
· Шематски прикази,
· Графофолије,
· Слике, фотографије,
· Интернет. 

	Оцјењивање

	Оцјењивање се врши у складу са Законом о средњем образовању и васпитању и Правилником о оцјењивању ученика у настави и полагању испита у средњој школи. О техникама и критеријима оцјењивања ученике треба упознати на почетку изучавања модула.



