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	Сврха 

	Стицање теоријских знања о испитивању животних намирница биљног поријекла како би се утврдило да ли задовољавају Правилником прописане услове

	Специјални захтјеви / Предуслови

	-Анализа и контрола квалитета намирница ( модул 1)

	Циљеви

	· Усвајање теоретских знања о методама испитивања намирница 
· Схватање значаја анализе намирница

· Стицање знања о процјени квалитета и здравствене исправности намирница

· Развијање свијести о неопходности провјере да ли намирнице задовољавају услове прописане Правилником
· Развијање способности за самосталан и групни рад



	Теме 

	1. Испитивање млинских,пекарских производа и тјестенина
2. Испитивање воћа,поврћа, и производа од воћа и поврћа
3. Испитивање кондиторских производа
4. Испитивање масти и уља
5. Испитивање пива,вина,и жестоких алкохолних пића

	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Иситивање млинских пекарских производа и тјестенина
	· Наброји врсте анализа по Правилнику
· Објасни ко може вршити анализе

· Наброји прибор и инсрументе за извођење анализа 

· Објасни основне принципе на којиа се заснивају анализе
· Дефинише анализе током производње и на готовом производу

	· Разликује анализе током производње и на готовом производу
· Да разумије основне принципе на којима се заснивају анализе

· Упореди резултате анализе са важећим Правилником

· Да уочи особине сировине и готовог производа на основу анализе

· Упозна рад са апаратима и прибором за извођење анализе
	· Схвати значај анализе за квалитет млинских,пекарских производа и тјестенина
· Разумије значај Правилника о квалитету
· Да укаже на квалитет млинских,пекарских производа и тјестенина

· Разумије важност анализе сировина и готовог производа

· испољава способност самосталног закључивања
-укаже на важност анализе воћа и поврћа као њихових производа

-препозна колико квалитет сировине може да утиче на квалитет производа према анализи

-упореди резултате анализе са важећим Правилником

-да уочи особине  воћа и поврћа и нјихових производа на основу анализе

-испољава способност самосталног закључивања

-укаже на значај анализа кондиторских производа
-упореди резултате анализе са важећим Правилником

-препозна колико квалитет сировине утиче на квалитет готовог производа,на основу анализе
-схвати значај Правилника о квалитету

-испољава способност самосталног закључивања

-укаже на важност сензорне и хемијске анализе масти и уља и сировина од којих се добијају

-овлада методама за испитиванје квалитета масти и уња

-упореди резултате анализе са Правилником о квалитету

-да разумије рад са апаратима и прибором за анализу масти и уља

-испољава способност самосталног закључивања

-схвати значај анализе за квалитет пива,вина,жестоких алкохолних пића

-разумије значај Правилника о квалитету пива,вина,жестоких алкохолних пића

-испољава способност самосталног закључивања

-укаже на важност инструмената,апарата и уређаја за вршење анализ
-схвати разлоге извођења анализа
	Наставник ће:
-набројати услове прописане Правилником

-набројати потребне анализе

-објаснити ко врши анализу

-објаснити принципе на којима су засноване неке методе испитивања

-приказати инструменте,прибор и апарате видео презентацијом.-навести анализе на сировинама и на готовом производу

-користитиактивне методе:групни рад,мождана олуја,центри учења,паметна табла



	2.Испитивање воћа,поврћа и производа од воћа и поврћа
	· Наброји основне анализе воћа,поврћа и производа по Правилнику
· Објасни ко може вршити анализу

· Наброји инструменте и прибор за извођење анализе

· Опише основне принципе на којима се заснивају анализе

· Дефинише анализе током производње и на готовом производу

· Објасни разлоге прописаних анализа


	-разликује анализе током производње и на готовом производу

-да разумије важност анализа сировина ,као и готовог производа

-упореди резултате анализе са важећим Правилником.
-упозна рад саапаратима и прибором за извођење анализе
	
	Наставник ће:

-набројати услове прописане Правилником
-набројати потребне анализе

-објаснити ко врши анализу

-објаснити принципе на којима су засноване неке методе испитивања

-видео презентацијом приказати инструменте,прибор и апарате

-навести анализе на сировини, у току производње и на готовом производу



	3.Испитивање кондиторских производа
	-наброји анализе кондиторских производа везане за квалитет по Правилнику

-објасни ко може вршити анализе

-објасни основне принципе наоснову којих се врше анализе

-наброји инструменте и прибор за извођење анализе

-објасни разлоге прописаних анализа

-дефинише анализе током производње и на готовом производу


	· Препозна анализе које се обављају на сировинама  и готовим производима
-уочи методе за утврђиванје квалитета кондиторских производа
-упозна рад са апаратима и прибором за извођење анализа

-презентује сензорне и хемијске анализе кондиторских производа

-укаже на квалитет кондиторских производа
	
	Наставник ће:
-набројати услове прописане Правилником

-набројати потребне анализе

-објаснити ко може да врши анализу

-објаснити принципена којим су засноване неке методе испитивања

-видео презентацијом приказати инструменте прибор и апарате

-објаснити разлоге извођења прописаних анализа

-користити активне методе учења и рад у групама

	4.Испитивање масти и уља
5.Испитивање пива,вина и жестоких алкохолних пића


	-наброји анализе масти и уља
-наброји анализе везане за квалитет масти и уља и сировина везане за квалитет по Правилнику

-објасни ко може вршити анализе

-објасни ко може вршити анализе масти и уља

-наброји инструменте и прибор за извођење анализе

-дефинише разлоге прописаних анализа

-објасни ко може вршити анализу

-наброји анализе везане за квалитет пива,вина и жестоких алкохолних пића по Правилнику

-наведе ко може вршити анализе

Објасни основне принципе на којима су засноване неке методе испитивања

-објаснити разлоге извођења прописаних анализа

-навести анализе током производње и на готовом производу 

-
	· Разликује анализе на сировинама и готовом производу
· Разумије основне принципе накојима се заснивају анализе масти и уља

· упозна рад са апаратима и прибором за извођење анализе

· уочи особине сировине и готовог производа на 
основу анализе

-разумијеосновне принципе на којима се заснивају анализе
-ппезентује анализе за испитивање пива,вина и жестоких алкохолних пића

-упореди резултате анализе са Правилником о квалитету

-упозна рад са апаратима,инструментима и прибором за обављање анализе

-


	
	· набројати услове прописане Правилником
· набројати потребне анлизе

· објаснити ко врши анализу

· објснити принципе на којима су засноване неке методе испитивања масти и уља
· видео презентацијом приказати уређаје и прибор за за извођење анлиза

· -дефинисати разлоге извођења прописаних анализа

-набројати услове прописане Правилником

-набројати потребне анализе
-објаснити ко врши анализу

-објаснити принципе на којима су засноване неке методе испитивања

-видео презентацијом показати инструменте,прибор и уређаје за вршење анализа

-објаснити разлоге извођења анализа

	Интеграција

	· Практична настава
· Анализа и контрола квалитета намирница
· хемија



	Извори

	· стручна литература
· Правилник о квалитету
· Закон о здравственој исправности намирница
· интернет
· лабораторије
· узорци,прибор,инструменти


	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.



