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	Модул омогућава стицање стручно теоретских знања из области прераде воћа у полупроизводе и многобројне готове производе .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечена знања из предмета:Познавање сировина модул:1,2,3,4;Машине и уређаји модул:1,2

	Циљеви

	- упознавање ученика са технолошким процесима прераде воћа 
- упознавање ученика са врстама производа од воћа и полупроизвода
- развијање способности правилног кориштења  сировина
- развијање свијести о значају прераде воћа и употребе производа од воћа
- развијање способности закључивања на основу чињеница
- развијање свијести о значају квалитета сировина и правилном вођењу технолошког процеса 

	Теме

	
1. Полупроизводи од воћа 
2. Воћни сокови и сирупи
3. Желирани производи и кандирано воће
4. Компоти
5. Производња осушеног воћа, праха и инстанта


	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Полупроизводи од воћа 

	- наброји полупроизводе од воћа
- дефинише полупроизводе од воћа
- указати на избор сировина према врсти 
  полупроизвода
- објасни технолошки процес производње из 
  различитих сировина

- објасни начине конзервисања полупроизвода
- дефинише њихову даљу употребу


	- уочава значај полупроизвода од воћа
- указати на избор сировина према врсти 
  полупроизвода
- објасни технолошки процес производње из 
  различитих сировина

- дефинише начине конзервисања полупроизвода
- дефинише њихову даљу употребу

- наброји потребне машине


	- препознаје полупроизводе од воћа
-разумије улогу потребних машина
- поставља питања,запажа и изводи закључке
-повезује знања са искуством и наводи примјере
-поступа еколошки на прихватљив начин

- уочи разлике између појединих врста сокова
-укаже на значај 

производње различитих врста сокова

-препоручи амбалажу за одређену врсту сока
-препознаје фазе 

технолошког поступка производње 
-води рачуна о уштеди енерије

-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи

-користи стечено знање кроз активности на практичној настави
-разликује потребне машине и уређаје

-користи стечнено знање на практичној настави

-поступа еколошки на прихватљив начин


-повезује нова са претходним знањима
-показује интерес за наставну тему
-изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-наводи примјере
-укаже на разику појединих желираних производа
--повезати стечена знања са другим предметима

-повезује нова са претходним знањима
-активно судјелује у разговору
-поставља питања,запажа и изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-повезује знања са искуством и наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-разумије значај осушеног воћа у исхрани


-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин
-рационално приступа утрошку енергије


	-набројати и дефинисати врсте 
   полупроизвода од воћа
- објаснити и шематски приказати процесе производње
- указати на различитости у процесима 
  прераде разног воћа
- објаснити утицај врсте и технолошких 
  карактеристика воћа на квалитет производа од воћа 
- објаснити начине конзервисања и даљу употребу полупроизвода од воћа
- објаснити потребне уређаје и шеме
-користити и друга наставна средства која ће омогућити стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима :групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, паметна табла итд.,




	2.Воћни сокови и сирупи
	- наброји и дефинише воћне сокове по врстама 
- наброји и дефинише сировине и помоћне материјале
- објасни технолошки процес производње различитих  врста сокова
- објасни технолошки процес производње сирупа од   концентрата и базе
- уочи разлике у технолошким процесима по врстама  сокова
- укаже на факторе који утичу на квалитет 
- објасни начине и услове пуњења у различиту 
  амбалажу

	- објасни разлике између појединих врста сокова
-разумије технолошки процес производње различитих врста сокова
- укаже на факторе који утичу на квалитет 
-примјењује стечено знање на практичној настави
-разумије значај хигијене радног простора и сировине за прераду
-разумије употребу помоћних сировина и помоћних материјала
- наброји потребне машине и уређаје
 - наброји потребне машине и уређаје

	· 
	- дефинисати и табеларно приказати подјелу воћних сокова
- графички приказати и објаснити процес  производње
- табеларно приказати и објаснити
   карактеристике сировина и помоћних 
   материјала
- организовати посјету производним погонима  за прераду воћа
- објаснити разлике у процесима производње  појединих врста сокова
- објаснити факторе који утичу на квалитет
- објаснити начине и услове пуњења у 
   различиту амбалажу
- сликама и шемама представити уређаје
- анализирати асортиман производа у продаји
-приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, паметна табла итд.,
према тренутним могућностима

	3. Желирани производи и кандирано воће

	- дефинише основне карактеристике желираних и кандираних производа
- наброји основне сировине и материјале за поједине 
  врсте желираних производа и кандирано воће
- објасни технолошке поступке
- дефинише разлике у процесима производње и 
  производима
- наброји потребне машине



	-разликује основне сировине и материјале за поједине  врсте желираних производа и кандирано воће
· разумије процес желирања
· уочава поједине фазе технолошког процеса
· предлже сировине погодне за добијање желираних производа
- укаже на врсте и карактеристике средстава за  желирање
· 
	· 
	- дефинисати врсте желираних и кандираних производа и њихове карактеристике
- набројати сировине и материлјале и 
  објаснити њихов утицај на готов производ
- објаснити и шематски приказати
  технолошки процес производње-графофол.
- указати на разлике у процесима производње
- приказати сликама и шемама машине и уређаје
- дефинисати факторе који утичу на квалитет производа
-  анализирати асортиман производа у продаји
 -користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,видео записе и сл.
-користити и друга наставна средства која ће омогућити стицање трајнијих знања и вјештина


	4. Компоти

	- дефинише компот као производ
- наброји врсте воћа за производњу компота
- објасни технолошки процес производње
- наброји машине и операције у њима
-објасни значај бланширања на квалитет готовог производа

	· разумије технолошки процес производње
- укаже на разлике у производњи компота од 
  различитог воћа
· разумије значај машина и њихов рад 
	· 
	-набројати и дефинисати врсте компота
- шематски приказати и објаснити 
  технолошки процес производње – 
  графофолијом
- објаснити утицај различитих фактора на  квалитет компота
- шемама и сликама приказати машине и уређаје за производњу компота
-приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла итд.,
према тренутним могућностима

	5.Производња осушеног воћа, праха и инстанта

	-наброји врсте воћа за сушење
- дефинише значај сушења
- наброји и дефинише врсте производа
- објасни процес сушења
- дефинише значај производње
- наброји машине 
- објасни начине и услове пуњења у различиту 
  амбалажу

	- објасни начине припреме воћа 
- укаже на улогу осушеног воћа у исхрани
- објасни примјену машина
- разумије процес издвајања воде из воћа
-разумије улогу Правилника 
-прати параметре и указује на њихову улогу
	· 
	-табеларно приказати врсте воћа које се суше
- дефинисати воће у праху и инстанте
- шематски приказати и објаснити
   технолошки процес
- објаснити операције у процесу припреме
- објаснити начине сушења
- шематски и сликама приказати машине и објаснити њихову примјену
-  објаснити начине и услове пуњења у 
   различиту амбалажу
- организовати посјету производним погонима за прераду воћа
-приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, паметна табла итд.,
према тренутним могућностима



	Интеграција

	· Индустријска микробиологија
· Практична настава
· Технолошке операције
· Анализе и контроле квалитета намирница   
· Српски језик
· Страни језик

	Извори

	-Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
-Друга стручна и теоријска литература, 
-стручна литература из сродних наука и области
-шеме , табеле
-слике,проспекти и др материјали
-Интернет,паметна табла
-видео записи,часописи

	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.

























