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	Сврха 

	Модул омогућава стицање теоријских знања о улози микроорганизама у прехрамбеној индустрији,ферментационим процесима и утицају еколошких фактора на микроорганизме.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Знања стечена из предмета биологија и микробиологија.

	Циљеви

	-упознавање ученика са корисном и штетном улогом микроорганизама
-упознавање ученика са најзначајнијим сојевима микроорганизама у прехрамбеној индустрији
-развијање свијести о значају микроорганизама у производњи хране
-стицање знања о ферментационим процесима
-разумијевање тока ферментационих процеса
-стицање знања о процесима анаеробних врења
-стицање знања о процесима аеробних врења
-развијање свијести о  важности анаеробних и  аеробних врења у прехрамбеној индустрији
-стицање знања о утицају еколошких фактора на микроорганизме


	Теме 

	1.Улога микроорганизама у прехрамбеној  индустрији
2.Ферментациони процеси
3.Анаеробна врења
4.Аеробна врења
5.Утицај еколошких фактора на микроорганизме


	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Улога микроорганизама у прехрамбеној индустрији
	-објасни штетну улогу микроорганизама у процесима производње хране
-наброји поступке спречавања штетне улоге микроорганизама у процесима производње хране
-објасни корисну улогу микроорганизама у процесима производње хране
-наброји врсте производа добијених дјеловањем микроорганизама
-препозна значај микроорганизама у производњи хране
	-разумије штетну улогу микроорганизама у процесима производње хране
-наведе примјере
-укаже на поступке спречавања штетног утицаја микроорганизама у процесима производње хране
-разумије корисну улогу микроорганизама
-наброји производе добијене активношћу микроорганизама
-укаже на важност микроорганизама у процесима производње хране
	-повезује нова са претходним знањима
-активно судјелује у разговору
-поставља питања,запажа и изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-повезује знања са искуством и наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин


-повезује нова са претходним знањима
-показује интерес за наставну тему
-изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин

-повезује нова са претходним знањима
-активно судјелује у разговору
-поставља питања,запажа и изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-повезује знања са искуством и наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин




-повезује нова са претходним знањима
-показује интерес за наставну тему
-изводи закључке
-показује заинтересованост за стицање нових знања и вјештина
-наводи примјере
-одговорно приступа самосталном и раду у пару или групи
-користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин








-повезује ново са претходним знањима
-показује иницијативу за стицање нових знања
-активно судјелује у раду
-запажа и изводи закључке
-наводи примјере
-савјесно и одговорно извршава радне задатке
--користи  матерњи  и страни  
језик
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-користи савремене технологије
-поступа еколошки на прихватљив начин





	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-подсјетити ученике на знања стечена из предмета микробиологија
-објаснити штетну улогу микроорганизама у процесима производње хране
-приказати примјере штетности микроорганизама
-навести поступке спречавања штетне улоге микроорганизама у процесима производње хране
-објаснити корисну улогу микроорганизама у процесима производње хране
-навести најзначајније производе добијене захваљујући активности микроорганизама
-приказати производе  који су резултат активности микроорганизама
-указати на важност микроорганизама у процесима производње хране
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,видео записе и сл.
-користити и друга наставна средства која ће омогућити стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима

	2.Ферментациони процеси
	-дефинише ферментацију (врење)
-опише ток ферментационих процеса
-опише историјски развој ферментационе индустрије
-препозна важност ферментационих процеса
-објасни примјену ферментационих процеса у производњи хране 
-објасни подјелу ферментационих процеса

	-разумије појам ферментације
-схвата ток ферментационих процеса
-укаже на историјски развој ферментационих процеса
-укаже на важност ферментационих процеса 
-наведе примјере
-разумије подјелу ферментационих процеса
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-дефинисати ферментацију(врење)
-шематски приказати ток ферментационих процеса
-објаснити историјски развој ферментационе индустрије
-указати на примјерима важност ферментационих процеса 
-указати на улогу ферментационих процеса у добијању других производа
-приказати подјелу ферментационих процеса
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте,видео записе и сл.
-користити и друга наставна средства која ће омогућити стицање трајнијих знања и вјештина
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима

	3.Анаеробна врења

	-дефинише анаеробна врења
-уочи услове и специфичности
-наброји сојеве микроорганизама анаеробних врења
-дефинише алкохолну ферментацију
-наброји производе алкохолне ферментације
-дефинише млијечну ферментацију
-наведе производе млијечне ферментације
-дефинише бутерну ферментацију
-наведе производе бутерне ферментације

	-разумије анаеробна врења
-препознаје услове и
 специфичности
-укаже на најважније сојеве микроорганизама који учествују у анаеробним врењима
-разумије алкохолну ферментацију
-прикаже формулу алкохолне ферементације 
-разумије млијечну ферментацију
-прикаже формулом млијечну ферментацију
-разумије бутерну ферментацију
-прикаже формулом бутерну ферментацију
 
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-дефинисати анаеробна врења
-објаснити услове и  специфичност процеса
-навести најважнија анаеробна врења
-навести најважније сојеве микроорганизама 
-упознати ученике  са алкохолном ферментацијом,формула и примјери
-упознати ученике са млијечном ферментацијом,формула и примјери
-упознати ученике са бутерном ферментацијом,формула и примјери
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте и друга наставна средства
-користити и друге садржаје који ће омогућити ученицима лакше и боље разумијевање наставне теме
-предложити активне наставне методе сходно могућностима


	4.Аеробна врења
	-дефинише аеробна врења
-уочин услове и специфичности
-наброји сојеве микроорганизама аеробних врења
-дефинише сирћетну ферментацију
-наведе поступке добијања сирћетне киселине
-дефинише лимунску ферментацију
-наведе начине гајења плијесни
	-разумије аеробна врења
-препознаје услове и специфичности
-укаже на најважније сојеве микроорганизама аеробних врења
-разумије сирћетну ферментацију
-укаже на поступке добијања
-уочи разлике и сличности између поступака
-разумије лимунску ферментацију
-укаже на начине гајења плијесни
-уочи разлике и сличности између поступака
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-дефинисати аеробна врења
-објаснити услове и специфичности 
-навести најважнија аеробна врења
-навести најважније сојеве микроорганизама 
-упознати ученике са сирћетном ферментацијом,формула и поступци
-упознати ученике са лимунском ферментацијом,формула и начини гајења плијесни
користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте и друга наставна средства
-користити и друге садржаје који ће омогућити ученицима лакше и боље разумијевање наставне теме
-предложити активне наставне методе сходно могућностима
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте и друга наставна средства
-користити и друге садржаје који ће омогућити ученицима лакше и боље разумијевање наставне теме
-предложити активне наставне методе сходно могућностима


	5.Утицај еколошких фактора на микроорганизме
	-наброји еколошке факторе
-објасни утицај влаге на микроорганизме
-објасни утицај топлоте на  микроорганизме
-објасни утицај pH вриједности на микроорганизме
-објасни утицај свјетлости на микроорганизме
-објасни утицај антибиотика на микроорганизме
	-препознаје еколошке факторе
-разумије утицај влаге на микроорганизме
-разумије утицај топлоте на микроорганизме
-схвата дјеловање pH вриједности на микроорганизме
-схвата дјеловање свјетлости на микроорганизме
-разумије дјеловање антибиотика на микроорганизме
	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-шематски приказати факторе 
-објаснити утицај влаге на микроорганизме
-објаснити утуцај топлоте  на микроорганизме
-објасни утицај pH вриједности на микроорганизме
-објаснити утицај  свјетлости на микроорганизме
-објаснити утицај антибиотика на микроорганизме
-користити интернет и паметну таблу
-користити слике,проспекте и друга наставна средства
-користити и друге садржаје који ће омогућити ученицима лакше и боље разумијевање наставне теме
-предложити активне наставне методе сходно могућностима



	Интеграција

	Интеграције се остварују са модулима практичне наставе,анализе и контроле квалитета намирница,прехрамбене технологије,страног језика и српског језика

	Извори

	-Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске
-стручна литература из области микробиологије
-стручна литература из сродних наука и области
-шеме , табеле
-слике,проспекти и др материјали
-Интернет,паметна табла
-видео записи,часописи 

	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,ученика треба упознати на почетку изучавања модула.





