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	Сврха 

	Модул омогућава стицање теоријских знања о примјени микроорганизама у производњи различитих врста прехрамбених производа.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Знања стечена из предмета биологија и микробиологија.

	Циљеви

	-стицање знања о примјени микрооранизама у производњи различитих врста прехрамбених производа
-стицање знања о сојевима микроорганизама заступљеним  у производњи различитих врста  прехрамбених производа
-упознавање са латинским називима појединих микроорганизама
-препознавање неопходних  услова за активност микроорганизама
-стицање знања о правилном току ферментационих процеса
-уочавање одступања од нормалног тока ферементационих процеса
-развијање свијести о асортиману производа добијених помоћу микроорганизама
-развијање свијести о могућности успоравања и убрзавања процеса
-развијање свијести о улози микроорганизама у свакодневној исхрани


	Теме 

	1.Примјена микроорганизама у производњи производа од брашна
2.Примјена микроорганизама у производњи производа од воћа и поврћа
3.Примјена микроорганизама у производњи производа од меса
4.Примјена микроорганизама у производњи производа од млијека

	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Примјена микроорганизама у производњи производа од брашна
	-наброји производе од брашна добијене радом микроорганизама
-наведе услове ферментационих процеса
-наведе активаторе и инхибиторе активности квасца
-објасни улогу квасца 
-наведе продукте ферментације и значај
-наведе примјену микроорганизама у кондиторској индустрији
-наведе примјере примјене микроорганизама у приозводњи других производа од брашна


	-препознаје производе добијене ферментационим процесима
-разумије услове извођења процеса
-препознаје факторе који утичу на брзину одвијања процеса
-разумије улогу пекарског квасца 
-правилно напише назив пекарског квасца
-разумије примјену микроорганизама у производњи кондитоеских и других производа од брашна
-примјењује знања у пракси
	-повезује нова са претходним знањима
-показује интерес за наставну тему
-изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин





-повезује нова знања са претходним
-показује иницијативу за стицање нових знања
-активно судјелује у раду
-запажа и изводи закључке
-наводи примјере
-савјесно и одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-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
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин


-повезује нова знања са претходним
-показује иницијативу за стицање нових знања
-активно судјелује у раду
-запажа и изводи закључке
-наводи примјере
-савјесно и одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
--користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин

	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-навести производе од брашна добијене ферментацијом (хљеб,пецива,лисната тијеста и сл.)
-објаснити улогу пекарског квасца у добијању производа од брашна
-навести латински назив пекарског квасца
-нагласити услове ферментационих процеса
-наведе супстанце које убрзавају и успоравају процес
-навести продукте ферментације и значај
-објаснити улогу микроорганизама у кондиторској индустрији
-навести примјере примјене микроорганизама у производњи других производа од брашна по избору
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,часописе,видео записе ,огледна наставна средства и др.
-користити и друга наставна средства за стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе  према тренутним могућностима

	2.Примјена микроорганизама у производњи производа од воћа и поврћа 

	-наброји производе од воћа и поврћа добијене ферменттационим процесима
-наброји најзначајније микроорганизме
-наведе услове процеса
-наведе просукте
-објасни факторе који утичу на ток процеса
-објасни примјену микроорганизама на примјеру по избору

	-уочава производе добијене ферментацијом
-укаже на  услове процеса
-укаже на продукте процеса
-разумије утицај различитих фактора на ток процеса
-разумије примјену микроорганизама на примјеру
-правилно напише латинске називе микроорганизама
-примјењује знања у пракси
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-шематски приказати производе од воћа и поврћа добијене ферментационим процесима
-навести најзначајније сојеве микроорганизама
и њихове латинске називе
-навести услове процеса
-навести продукте процеса
-навести факторе који могу утицати на ток процеса
-објаснити примјену микроорганизама на примјерима по избору(кисели купус и др.)
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,часописе,видео записе ,огледна наставна средства и др.
-користити и друга наставна средства за стицање трајнијих знања и вјештина


	3.Примјена микроорганизама у  производњи производа од меса
	-наброји врсте производа добијених уз помоћ микроорганизама
-препознаје карактеристичне врсте микроорганизама и њихове називе
-уочи услове процеса
-објасни утицај микроорганизама на особине производа од меса
-уочава утицај спољашњих фактора на процес и микроорганизме
-објасни примјену микроорганизама на примјеру

	-препознаје производе од меса добијене ферментационим процесима
-уочава карактеристичне врсте микроорганизама
-правилно напише називе микроорганизама
-уочава особине производа настале под утицајем процеса
-разумије наведене примјере примјене
-примјењује стечена знања у пракси
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-навести врсте производа добијених уз помоћ микроорганизама
-навести врсте микроорганизама заступљене у производњи различитих производа од меса
-навести услове развоја микроорганизама
-навести утицај микроорганизама на квалитет и сензорне особине производа од меса
-објаснити утицај спољашњих фактора на активност микроорганизама и ферментационе процесе
-објаснити примјену микроорганизама у производњи производа од меса по избору (сувомеснати производи,кобасице и сл.)
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,часописе,видео записе ,огледна наставна средства и др.
-користити и друга наставна средства за стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе  према тренутним могућностима


	4.Примјена микроорганизама у производњи производа од млијека
	-наброји производе од млијека добијене ферментационим процесима
-наброји карактеристичне микроорганизме
-наведе услове процеса
-наведе продукте процеса
-објасни примјену у производњи кисело-млијечних производа
на примјеру о избору
-објасни примјену у производњи сира на примјеру по избору
-наведе примјер по избору и објасни

	-препознаје производе од млијека добијене ферментационим процесима
-препознаје карактеристичне микроорганизме 
-правилно напише називе микроорганизама
-уочава услове процеса
-уочава продукте процеса
-разумије примјену микроорганизама у производњи кисело-млијечних производа
-разумије примјену микроорганизама у производњи сирева
-примјењује знања у пракси

	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-шематски приказати асортиман производа од млијека произведених помоћу микроорганизама
-навести називе карактеристичних микроорганизама
-навести услове и продукте процеса
-објаснити примјену у производњи кисело-млијечних производа
-објаснити примјену у производњи различитих врста сирева
-објаснити примјену на примјерима по избору
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,часописе,видео записе ,огледна наставна средства и др.
-користити и друга наставна средства за стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе  према тренутним могућностима


	Интеграција

	Интеграције се остварују са модулима практичне наставе,технолошких операција,анализе и контроле квалитета намирница,прехрамбене технологије,страног језика  и српског језика

	Извори

	-уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске
-стручна литература из области микробиологије
-стручна литература из сродних наука и области
-шеме , табеле,графофолије,слике,проспекти и др.
-Интернет,паметна табла
-видео записи,часописи
-узорци производа 

	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        к школи.

    О техникама и критеријима оцјењивања,ученика треба упознати на почетку изучавања модула.






