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	Модул омогућава усвајање стручно практичних знања из области производње дјечије хране и хране намјењене посебним захтјевима људи за исхраном – дијететске.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета прехрамбена технологија

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за рад у производњи дјечије хране
- оспособљавање ученика за правилан избор и припрему сировина и помоћних сировина

- омогућити ученицима учествовање у организовању производње дијететске хране
- оспособљавање ученика за рад у производњи каша за дјецу
- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- оспособљавање ученика за кориштење машина и уређаја у процесу производње

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Јединице

	1. Технолошки процес производње дехидрисаних производа за исхрану дјеце 

2  Технолошки процес производње каша за дјецу
3. Технолошки процес  производње дијететских  производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Технолошки процес производње дехидрисаних  

    производа за исхрану дјеце 

Ученик ће бити способан да:
- изведе избор сировина према производу
- процијени потребне параметре за производњу
- изабере начин рада према врсти производа

- припреми помоћне сировине 

- примјени рецептуру за одабрани производ
- прати рад расположиве опреме
- води забиљешке у свом Дневнику
2. Технолошки процес производње каша за дјецу
Ученик ће бити способан да:

- изведе избор сировина за производњу различитих  

  каша
- процијени потребне параметре за производњу  

  конзерви
- прати технолошки процес производње по фазама

- евидентира разлике у производњи 

- наброји потребне уређаје

- прати  паковање и складиштење дјечијих каша
- води забиљешке у свом Дневнику

3. Технолошки процес  производње дијететских    

    производа
Ученик ће бити способан да:
- упозна специфичности оваквих погона за 
  производњу 
- упозна погон за припрему сировина
- упозна и прати параметре и услове рада
- упозна погон и карактеристике паковања 

  , опрему и амбалажу
- евидентира своја запажања у Дневнику
	Јединица 1:

- показати могуће рецептуре за групу   

  производа
- демонстрирати избор и припрему сировина
- демонстирати избор и припрему услова за 

  производњу дј.хране на бази млијека или  

  жита
- демонстирати избор и припрему услова за 

  производњу дј.хране уз додатак воћа и  

  поврћа
- организује рад према условима ( праћење  

   рада опреме и уређаја ) 

- покаже начине примјене теоретских знања

- организује посјету произвођачу стартер  

  култура
Јединица 2:
- покаже технолошке процесе производње током обиласка 
- демонстрирати извођење појединих фаза 

- демонстрирати израду полупроизвода
- организовати рад ученика  у процесу 

  производње, праћењу параметара и контроли
- при организовању рада у производњи

  каша за дјецу удовољити захтјевима  

  хигијенских мјера

Јединица 3:

- организује обилазак производње 
- покаже технолошки процес производње током обиласка 

- демонстрирати извођење појединих фаза 

- демонстрирати припрему сировина
- организовати рад ученика  у процесу 

  производње, праћењу параметара и контроли
- при организовању рада у производњи

  удовољити захтјевима хигијенских мјера



	Интеграција

	

	Извори

	· Стручна литература 
· Интернет
· Шеме процеса производње

· Евидентни листови који се користе током производње 

	Оцјењивање

	Унутар школе у радиоицама или погонима гдје се изводи практична настава .
Ученици морају унапријед бити упознати са техникама и критеријумима оцјењивања .
Оцјењивање од стране наставника практичне наставе .
Вођење евиденције од стране наставника о раду и напредовању ученика, вођењу дневника и одговорности у раду.
Модул ће бити оцијењен са двије технике

1. Дневник рада ученика

2. Опсервација од стране наставника

Ученици морају остварити 50 % дефинисаних резултата учења у свим дефинисаним техникама оцјењивања .
Разрада метода оцјењивања 

1. Дневник рада ученика 
-    ученици морају бити упознати са начином вођења дневника

· индивидуалне забиљешке ученика током часова практичне наставе

Важност дневника је 40 % .
Степеновање : - нередовно и неуредно                (1)

                          - редовно , без смисла                  (2)

                          - уредно и ажурно                         (3)

                          - евалуација властитог рада         (4)    

                          - логичке и повезане забиљешке (5)

2. Опсервација од стране наставника 

    - наставник прати рад ученика по појединим фазама модула и евидентира у лични дневник

    - опсервације обухватају : 

                                                - одговорност при раду

                                                - придржавање одговарајућих упустава

                                                - вјештину савладавања процеса производње
   Степеновање при оцјењивању 
· незаинтересованост за рад                                        (1)
· недовољан континуитет у раду                                (2)
· правилно кориштење упута и времена за рад         (3)
· самосталан рад уз увиђање ризика                           (4)
· стицање система знања и уочавање повезаности    (5)
       са стручно теоријским предметима 

    Важност опсервације је 60 %
Пролазност:

Довољан    (2)       50 – 60 %

Добар         (3)       61 – 80 %

Врло добар(4)       81 -  90%

Одличан     (5)       91 -100%

Р.бр.         Важност јединице                Назив јединице                                   Техника оцјењивања

                                                                                                                              Дневник      Опсервација

1.                     40%                  Технолошки процес производње                            *                      *

                                                  дехидрисаних производа за исхрану дјеце 

2.                     30%                 Технолошки процес производње каша за дјецу     *                      *

3.                     30%                 Технолошки процес  производње 

                                                        дијететских  производа                                     *                      *
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