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	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. Стерилизовано поврће
2. Пастеризовано поврће
3. Биолошки кисељено поврће
4. Замрзнуто поврће
5. Сушено поврће, зачинско и љековито биље
6. Сокови и концентрати од поврћа


	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Стерилизовано поврће
	- наброји стерилизоване производе од поврћа
- објасни технолошке процесе производње 
  стерилизованог поврћа
- објасни утицај различитих фактора на квалитет готових производа 
- наброји потребне машине и објасни њихов рад и употребу

	· разумије процес стерилизације поврћа 
- уочи разлике у технолошким операцијама код разних процеса

-схвата значај амабалаже 
-уочава значај конзервисања на квалитет готовог производа
-повезује технолошки процес производње
-разумије значај бланширања
	-повезује процес пастеризације и стерилизације
-разумије стручне термине и користи их комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин
-рацинално приступа потрошњи енергије

-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-наброји факторе који утичу на квалитет готових 
  Производа

-брине о околини на еколошки прихватљив начин

-уочава значај воде у прехрамбеној индустрији
-истражује и предлаже рецетуре за поједине производе

-уочава разлику појединих фаза технолошког процеса производње 





-укаже на улогу температуре у току ферментације и утицај на квалитет готовог производа
-закључује значај хигијене на квалитет готовог производа
-покаже иницијативу за унапређење знања и вјештина
-испољава способност закључивања

-повезује тему са темама осталих стручних предмета

- укаже на значај смзавања и економичности у прехрамбеној индустрији

-појмове брине о околини на еколошки прихватљив начин





· разумије механизам преноса топлоте
-користи стручне појмове 
-брине о околини на еколошки прихватљив начин
-разумије значај осушених производа у схрани
-повезује градиво са градивом осталих предмета

-покаже иницијативу за унапређење знања и вјештина
-оствари комуникацију на страном и матерњем језику
- испољава способност закључивања утицаја појединих  фактора  на квалитет готовог производа 
-укаже на грешке које се могу јавити у току производње
- покаже иницијативу за унапређење знања и вјештина


	- користити стручну литературу
- дефинисати врсте стерилизованих производа од  поврћа
- шематски приказати и објаснити технолошке   процесе производње
- указати на сличности и разлике у процесима  прераде поврћа
- шемама и сликама представити и објаснити рад уређаја
- објаснити начине вођења процеса 
- указати на факторе који битно утичу на квалитет готових производа
- организовати посјету погонима прехрамбене   индустрије
- повезати тему са практичном наставом
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, паметна табла



	2. Пастеризовано поврће
	-наброји и разликује пастеризоване производе од  поврћа
- наброји и пореда операције у технолошким   
  процесима производње
    у појединим фазама процеса
 
- објасни утицај различитих фактора на квалитет  готових производа
- наброји потребне машине и објасни њихов рад и употребу
	· разумије производњу пастеризованих производа од поврћа
 - објасни поједине фазе у процесима и уочи разлике 
·  разумије утицај бланширања на квалитет готовог производа
· уочава разлику у технолошком процесу производње 
· разумије значај рецептуре на сензорну карактеристику производа
	· 
	- користити стручну литературу
- дефинисати врсте пастеризованих производа од  поврћа
- шематски приказати и објаснити технолошке процесе производње
- указати на сличности и разлике у процесима производње пастеризованог поврћа
- шемама и сликама представити и објаснити рад уређаја
- објаснити начине вођења процеса 
- указати на факторе који битно утичу на квалитет готових производа
- повезати тему са практичном наставом
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла., повезивање са практичном наставом..итд,
према тренутним могућностима

	3. Биолошки кисељено поврће

	-наброји врсте поврћа које се конзервишу  биолошким кисељењем
- дефинише специфичности технолошких процеса
  биолошког кисељења
- објасни утицај различитих фактора на ток процеса   кисељења
- наброји потребне машине 
- дефинише хигијенске услове код припреме и 
  кисељења поврћа

	· -разумије значај анаеробне ферментацје 

· разумије улогу соли  
 
· разумије значај машина

· уочава разлику између аеробне и анаеробне ферментације

· препознаје узрок грешке код готовог производа
	· 
	- користити стручну литературу
- објаснити карактеристике биолошки 
   кисељеног поврћа
- шематски приказати и објаснити процес  
  производње биолошки кисељеног поврћа
- објаснити утицај различитих фактора и специфичност процеса
- објаснити вођење процеса кисељења
- објаснити значај хигијенских услова
- објаснити избор и примјену машина
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла повезивање са практичном наставом... итд., према тренутним могућностима

	4. Замрзнуто поврће

	- наброји врсте поврћа које се може конзервисати 
  замрзавањем
- објасни поступке припреме за замрзавање
- објасни поступак замрзавања 
- објасни начин паковање и услове складиштења
  замрзнутог поврћа

	-разумије значај  смрзавања у прехрамбеној индустрији
-разумије технолошки процес смрзавања
-укаже на потребу смрзнутог повћа у исхрани







	· 
	- користити стручну литературу
- објаснити које поврће се може замрзавати и зашто
- шематски прикаже и објасни припрему поврћа за замрзавање
- објаснити поступке замрзавања
- објаснити начине паковања и услове 
  складиштења замрзнутог поврћа
- организовати посјету хладњачама 
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла, повезивање са практичном наставом..итд.,
према тренутним могућностима

	5. Сушено поврће, зачинско и љековито биље

	- наброји врсте сировина које се могу сушити
- дефинише технолошке поступке припреме и сушења
- дефинише потребне факторе
- дефинише услове складиштења осушених производа
- објасни примјену потребних машина и уређаја
	- објасни технолошке поступке припреме и сушења
· разумије улогу појединих фактора у току технолошког процеса сушења
-разумије улогу машина и уређаја у току производње
	· 
	- користити стручну литературу
- дефинисати осушене производе
- набројати врсте осушених производа
- шематски приказати и објаснити процесе  производње 
- објаснити утицај различитих фактора при производњи и складиштењу осушених  производа
- објаснити рад потребних машина и уређаја
- дефинисати услове складиштења
- приједлог активних наставних метода : групни рад, , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла, повезивање са практичном наставом..итд.,
према тренутним могућностима

	6. Сокови и концентрати од поврћа

	-наброји сировине за производњу сокова и 
  концентрата од поврћа
- објасни технолошки процес производње сока
  и концентрата од парадајза
- објасни даљу употребу сока и концентрата парадајза
- дефинише факторе који утичу на квалитет 

	-разумије технолошки процес производње сока  и концентрата од парадајза
- објасни примјену потребних машина и уређаја
-уочава разлику између сока и концентрата
	· 
	- користити стручну литературу
- набројати поврће које се прерађује у сокове и концентрате
- шематски приказати и објаснити процес  производње сока и концентрата од парадајза
- објаснити утицај различитих фактора на квалитет готовог производа
- објаснити рад потребних машина и уређаја
- организовати посјету погонима прехрамбене индустрије
- приједлог активних наставних метода : групни рад, , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла, повезивање са практичном наставом..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
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