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	Стицање теоретских знања о основним методама испитивања намирница и оцјени квалитета.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	- Хемија,математика,српски језик,информатика

	Циљеви

	· схватање значаја анализе намирница за њихов квалитет
· стицање знања о начинима узимања узорака и значај правилног узимања узорка

· стицање знања о основним методама испитивања намирница

· развијање свијести о кориштењу резултата анализе и процјени квалитета

· стицање знања о примјени различитог прибора  и апарата за анализе

· пазвијање свијести о примјени Правилника о квалитету


	Теме 

	       1.Узорковање и припрема узорка за анализу
       2.Органолептичко испитивање намирница

       3. Основне физичко-хемијске методе испитивања намирница
       4.Основне микробиолошке анализе намирница


	
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Узорковање и припрема узорка за анализу
	-дефинше репрезентативни узорак
-опише начине узимања узорака

-објасни како се своди узети узорак на количину потребну за анализу

-наброји прибор за узимање узорака

-опише начин узимања узорака за микробиолошку анализу


	· да овлада начином узимања узорака
· да уочи шта је репрезентативни узорак

· да презентује  начин узимања узорка за микробиолошку анализу

· да разумије какао се своди узети узорак напотребну количину за анализу

· да препозна прибор за узимање узорака

· да савлада начине узимања узорака
	· да препозна начин узимања узорка за анализу намирница и његов значај

· да распозна начине узимања узорака

· разумије значај репрезентативног узорка

· да схвати специфичност узимања узорка за микробиолошку анализу

· да укаже на прибор за узимање узорака

· да разумије шта је репрезентативни узорак

· да уочи разлику у начину узимања узорака,течних чврстих и упакованих производа.
· испољава способност самосталног закључивања
-да схвата значај органолептичког испитивања намирница

-укаже на врсте органолептичких испитивања на различитим намирницама

-да схвати услове и критеријуме органолептичког испитивања намирница.

-испољава способност самосталног закључивања

.  
 -да схвати значај физичко- 

 хемијског испитивања  

 намирница

-да разумије одређивање влаге и пепела у намирницама

-схвати испитивање азотних материја,шећера, масти и уља.

-да разумије одређивање просјечне масе и запремине од декларисане вриједности.
-испољава способност самосталног закључивања

-схвати значај микробиолошке анализе за здравствену исправност намирница

-да разумије одређивање укупног броја микроорганизама и упореди са важећим Правилником

-да распознаје прибор за микробиолошку анализу

-да схвати примјену термотестирања код оцјене исправности намирница
-испољава способност самосталног закључивања  
	Наставник ће:

-дефинисати појам репрезентативног узорка

-објаснити начине узимања узорака код чврстих,течних и упакованих роба

-приказати прибор за узимање узорака

-објаснити припрему узорака за анализу

-објаснити начине узимања узорака за микробиолошку анализу

-користити видео записе .
-користити рад у групама

	2.Органолептичко испитивање намирница
	-дефинише појам органолептичког испитивања намирница
-објасни значај и потребу органолептичког испитивања

-наброји врсте органолептичког испитивања

-дефинише услове и критеријуме органолептичког испитивања намирница
	· разумије појам органоептичког испитивања.
· Препозна врсте органолептичких испитивања

· Уочи методе органолептичких испитивања са примјерима

· Да презентује услове и критеријуме органолептичког испитивања различитих намирница
	
	Наставник ће:

-да дефинише појам и врсте органолептичких испитивања
-објасни значај органолептичких испитивања

-објасни методе органолептичких испитивања

-дефинише потребне условеи критеријуме органолептичких испитивања

-подијели ученике у групе и дати им задатак органолептичке оцјене различитих произвозбода
-упоредити добијене резултате са Правилником о квалитету о производу који оцјењујемо.

	3.Основне физичко-хемијске методе испитивања намирница
	-да објасни провјеру     декларисане масе и запремине

-наброји усновне хемијске анализе

-објасни испитивање и израчунавање влаге и минералних материја у процентима

-опише испитивање азотних материја

-објасни испитивање шећера

-објасни испитивање масти и уља

-објасни доказивање присутних адитива у намирницама.
	· Да овлада начином     

одређивања просјечне масе и запремине од декларисане вриједности

· Да презентује основне хемијске анализе за контролу намирница

· -овлада методама за испитивање азотних материја,шећера, масти и уља.

· Да овлада методама за одређивање влаге и пепела.
	
	Наставник ће:

· на графофолијама ппиказати одређивање просјечне масе и запремине са дозвољеним одступањем од декларисаног
· објаснити начин одређивања влаге и пепела и и израчунавање у процентима

· објаснити принципе одређивања шећера

· објаснити методе испитивања уља и масти

· објаснити како се утврђује присуство адитива у намирницама

· организовати рад у лабораторијама у којима се раде хемијске анализе

· користити видео записе



	4.Основе микробиолошке анализе намирница
	-наброји најважније микробиолошке анализе намирница
-објаснити значај микробиолошких испитивања за здравствену исправност намирница

-објасни одређивање укупног броја микроорганизама

-објасни примјену термотестирања код оцјене исправности намирница

-објасни идентификацију  микрорганизама 

-идентификује прибор за микробиолошка испитивања
	· презентује најважније микробиолошке ана лизе намирница
· да разумије значај микробиолошког испитивања за здравствену исправност намирница

· да препозна примјену термотестирања код оцјене исправности намирница
· да презентује идентификацију микроорганизама и упореди резултате са важећим Правлником

· да препозна прибор за микробиолошка испитивања
	
	Наставник ће:

· набројати и дефинисати најважније методе
микробиолошког испитивања-табеларно

-објаснити значај микробиолошког испитивања намирница

-објаснити поступак одређивања укупног броја микроорганизама-графофолија

-објаснититермотестирање као начин оцјене исправности и трајности производа
-објаснити идентификацију користећи видео снимке

Организовати посјету микробиолошкој лабораторији

	Интеграција

	· Практикум из хемије
· Хемија
· Математика

	Извори

	· Стручна литература,
· Правилници о квалитету
· Закон о здравственој исправности 

	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.



