	Струка (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР

	Предмет (назив):
	ПОЗНАВАЊЕ СИРОВИНА

	Опис (предмета):
	Стручно-теоријски

	Модул (наслов):
	ПОМОЋНЕ СИРОВИНЕ И МАТЕРИЈАЛИ

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

	Сврха 

	Стицање основних теоретских знања о помоћним материјама, које улазе у састав намирница као додатак основним сировинама.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечено знање из предмета хемија и биологија (основна школа).

	Циљеви

	- упознавање са основним помоћним материјама,
- упознавање са улогом помоћних материја у производу
- стицање знања о енергетској вриједности намирница са одређеним додацима
- стицање знања о енергетским потребама те условима раста и развоја човјека,
- развијање свијести о могућим штетним утицајима
- развијање вјештине сарадње у групи.

	Теме 

	1. Вода
2  средства за заслађивањеггћчлл
3. Бјеланчевинасте сировине,производи и биолошки активне материје
4. Масти и уља
5. кухињска со и зачини

6. Какао производи


	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Вода

	· дефинише структуру воде и њену улогу у природи

· дефинише значај воде у исхрани човјека



	· препозна  значај и улогу воде у исхрани 

· укаже на удио воде  

у појединим намирницама 

· укаже на  утицај удјела воде на трајност намирница 
· процијени утицај релативне влажности на   складиштење намирница
· предложи начин складиштења намирница према  садржају воде


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

· ефикасно организује вријеме,

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

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

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

· испољи позитиван однос према професионално-етичким нормама и вриједностима, 

· комуницира на матерњем и страном језику,

· развија способност самосталног у рада као и рада у пару и групи,

· одговорно се односи према радној и животној средини.


	Наставник ће:
· приказати структуру воде и леда
· приказати фазни дијаграм воде
· графички приказати удио воде у природи и  

у  намирницама
· организовати посјету складиштима
приједлог активних наставних метода: групни рад и центри учења


	2  средства за заслађивање
	· дефинише потребу за заслађивачима
· наведе најчешће супстанце које се користе
· дефинише природна средства за заслађивање

· објасни разлику између природних и вјештачких  

заслађивача

	· процијени удио и тип употребљеног средства у   појединим  намирницама
· укаже на утицај средстава за заслађивање на  здравље човјека


	
	Наставник ће:
· приказати помоћу презентације настанак шећера у природи

· приказати подјелу угљених хидрата

· табеларно представити удио угљених  - хидрата у појединим намирницама

· -табеларно представити удио вјештачких   

· Заслађивача

приједлог активних наставних метода: групни  рад и центри учења

 

	3. Бјеланчевинасте сировине,производи и биолошки активне материје

	· дефинише протеинске супстанце

· објасни њихов утицај на квалитет намирница

· објасни значај протеина у исхрани човјека

· наведе протеинске производе који се користе као додаци у производњи

· дефинише улогу биолошки активних материја
	· препозна значај и улогу протеинских супстанци у исхрани човјека

· препозна утицај на квалитет намирница
· укаже на разлике додатака природног и синтетског  порјекла

	
	Наставник ће:

·  показати графофолијама структуре  

протеинских молекула

графички приказати подјелу протеина

· табеларно приказати удио протеина у  

појединим намирницама

· табеларно приказати биолошки активне  

супстанце које се користе

приједлог активних наставних метода: групни рад и центри учења


	4. Масти и уља

	· дефинише масти и уља 

· дефинише подјелу и разлике масти и уља

· објасни значај масти и уља у исхрани

	· процијени удио и тип масноће у појединим   намирницама
· укаже на утицај на здравље човјека


	
	Наставник ће:

· приказати грађу масти и уља

· приказати подјелу масти и уља

· табеларно приказати удио масти и уља у  

појединим намирницама

приједлог активних наставних метода: групни рад и центри учења


	5. кухињска со и зачини


	· дефинише кухињску со
· објасни улогу соли у прехрамбеној индустрији
· дефинише појам зачина 



	· процијени удио појединих зачина у намирницама
· укаже на здравствени аспект кухињске соли и   зачина

	
	Наставник ће:

· показати значај учешћа соли у 

прехрамбеној   индустрији, примјерима

· графички приказати подјелу зачина

· табеларно приказати удјеле појединих   

зачина у намирницама

приједлог активних наставних метода: групни рад и посјетилац у разреду



	6. Какао производи
	· дефинише какао производе

· наброји врсте према порјеклу

· дефинише какао маслац

·  наведе производе који зависе искључиво од удијела  какао производа  


	· препозна врсте какао производа
· укаже на факторе утицаја на производњу


	
	Наставник ће:
· -показати слике биљке какаовац

· организовати посјету неком погону који  

користи какао

· припремити центре учења који се односе на  

употребу производа са овим додатком

· припремити дегустацију
Наставне методе: 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,
· Стручни часописи и проспекти,
· Графички и табеларни прикази,
· 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.



	Струка (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР

	Предмет (назив):
	ПОЗНАВАЊЕ СИРОВИНА

	Опис (предмета):
	Стручно-теоријски

	Модул (наслов):
	СИРОВИНЕ БИЉНОГ ПОРИЈЕКЛА

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

	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о сировинама биљног поријекла у прехрамбеној индустрији.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечена знања из предмета биологије(основна школа) и познавање сировина (модул 1.)

	Циљеви

	-упознавање са основним сировинама биљног поријекла,
-упознавање са помоћним сировинама биљног поријекла,
-стицање основних знања о значају сировина биљног поријекла у исхрани,
-развијање способности о рационалном кориштењу сировина биљног поријекла,
-развијање сарадње у групи.

	Теме 

	1.  Житарице и прерађевине од житарица
2.  Воће и прерађевине од воћа
3.  Поврће и прерађевине од поврћа
4.  Уљарице и биљна уља


	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Житарице и прерађевине од житарица
	· дефинише житарице и прерађевине од житарица,
· наведе подјелу житарица,
·  објасни грађу зрна жита,
· дефинише значај житарица у исхрани човјека.
· дефинише нутритивну вриједност житарица

· наброји најчешће производе


	· препозна врсте житарица и прерађевине од житарица

· укаже на значај житарица у исхрани људи
· препозна основне карактеристике житарица и прерађевина


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

· ефикасно организује вријеме,

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

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

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

· испољи позитиван однос према професионално-етичким нормама и вриједностима, 

· комуницира на матерњем и страном језику,

· развија способност самосталног у рада као и рада у пару и групи,

· одговорно се односи према радној и животној средини.


	Наставник ће:

· графички приказати подјелу житарица и  

прерађевина,
· приказати грађу зрна жита,
· табеларно приказати хемијски састав   

житарица,
· табеларно приказати заступљеност појединих  

житарица у исхрани човјека,
приједлог активних наставних метода: групни рад и центри учења.


	2.Воће и прерађевине од воћа
	· дефинише воће и прерађевине од воћа,
· идентификује подјелу воћа и прерађевина,
-дефинише зрелост воћа,



	· препозна врсте и прерађевине од воћа

· процијени значај воћа и прерађевина у исхрани човјека.
· препозна основне карактеристике воћа  и прерађевина од воћа


	
	Наставник ће:

· графички приказати подјелу воћа и  прерађевина,
· приказати сликама грађу и изглед воћа,
· табеларно приказати хемијски састав воћа,
· табеларно прикаже заступљеност воћа и  

прерађевина у исхрани човјека,
приједлог активних наставних метода: групни   рад и центри учења.

	3.Поврће и прерађевине од поврћа
	· дефинише поврће и прерађевине од поврћа,

· идентификује подјелу поврћа и прерађевина,

· дефинише зрелост поврћа,



	· препозна врсте поврћа и прерађевине од поврћа
· процијени значај поврћа и прерађевина у исхрани човјека.
· препозна основне карактеристике поврћа  и прерађевина од поврћа

	
	Наставник ће:

· графички приказати подјелу поврћа и  
прерађевина,
· сликама приказати грађу и изглед поврћа,
· табеларно приказати хемијски састав 

поврћа,
· табеларно приказати заступљеност поврћа и  

прерађевина у исхрани човјека,
приједлог активних наставних метода: групни рад и центри учења.

	4. Уљарице и биљна уља
	· дефинише уљарице

· дефинише биљна уља,
· наведе подјелу уљарица и биљних уља,
· објасни грађу уљарица,
· дефинише складиштења уљарица и биљиних уља.
· наведе значај уља у прехрамбеној индустрији


	· препозна врсте уљарица  и биљних уља

· укаже на значај уљарица у прехрамбеној индустрији
· препозна основне карактеристике уљарица  и биљних уља 

· предложи начин складиштења уљарица и биљних уља


	
	Наставник ће:

· графички приказати подјелу уљарица,
· сликама приказати изглед уљарица,
· табеларно приказати удио појединих масних  

киселина у уљарицама,
приједлог активних наставних метода: групни рад и 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,
· Стручни часописи и проспекти,
· Графички и табеларни прикази,
· 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.



