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	Сврха 

	Модул омогућава ученицима усвајање теоријских знања из области индустријске производње супа,мајонеза и предјела на бази мајонеза,јела од кромпира и готових јела од поврћа и меса.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Знања стечена из предмета познавање сировина, хигијена и контрола,технолошке операције,прехрамбена технологија,хемија и биологија.

	Циљеви

	-стицање знања о карактеристикама готове хране
-упознавање са врстама супа и процесима производње појединих врста
-стицање знања о мајонези и производима на бази мајонезе
-упознавање са процесом производње мајонезе
-стицање знања о врстама готових производа од кромпира
-упознавање са технолошким процесима  прераде кромпира
-упознавање са карактеристикама јела на бази поврћа и меса
-разумијевање процеса производње готових јела на бази поврћа и меса
-стицање знања о неопходним хигијенским мјерама
-развијање свијести о значају правилног извођења технолошких операција и поступака
-разумијевање употребе машина и уређаја у појединим процесима

	Теме 

	1.Производња супа
2.Производња мајонеза
3.Производња јела од кромпира
4.Производња јела од поврћа и меса


	Тема 
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања 
	Вјештине 
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Производња супа

	-дефинише супу као производ
-наброји врсте супа
-наброји основне и помоћне сировине
-објасни употребу  машина и уређаја
-објасни технолошке поступке и операције 
-наброји и опише врсте амбалаже за поједине врсте супа


	-уочи разлике између појединих врста супа
-разумије шему производње бистрих и крем супа(сличности и разлике)
-разумије процес производње других врста супа
-уочава могуће грешке у раду
-препознаје важност правилног избора амбалаже

	-показује способност повезивања нових са претходним знањима
-изводи закључке
-предлаже нове рецептуре
-користи стручне термине
-показује заинтересованост за нова знања и вјештине
-одговорно приступа самосталном и раду у групи  
-комуницира на матерњем и страном језику
-користи информационе технологије
-еколошки је освијештен





-показује способност повезиања нових са претходним знањима
-предлаже нове рецептуре
-изводи закључке о заступљености производа у исхрани и утицају на здравље
-разумије стручне термине и служи се у комуникацији
-показује иницијативу за унапређење знања и вјештина
-одговорно и савјесно приступа раду
-комуницира на матерњем и страном језику
-користи информационе технологије
-предлаже еколошки прихватљивије врсте амбалаже












-показује способност повезивања нових са претходдним знањима
-предлаже нове рецептуре
-изводи закључке о заступљености производа у исхрани и утицају на здравље
-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-показује иницијативу за унапређење знања и вјештина
-одговорно и савјесно приступа самосталном и раду у групи
-комуницира на матерњем и страном језику
-испољава информатичку писменост
-изражава еколошки прихватљиве ставове


-показује способност повезивања нових са претходдним знањима
-предлаже нове рецептуре
-изводи закључке о заступљености производа у исхрани и утицају на здравље

-разумије стручне термине и користи их у комуникацији
-показује иницијативу за унапређење знања и вјештина
-одговорно и савјесно приступа самосталном и раду у групи
-комуницира на матерњем и страном језику
-користи информационе технологије
-еколошки је освијештен
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-табеларно приказати сировински састав и врсте супа
-шематски приказати процеса производње бистрих и крем супа(сличност и разлика)
-објаснити поступак производње осталих врста супа и специфичности
-анализирати асортиман супа на тржишту
-користити узорке амбалаже различитих врста супа и произвођача, слике,паметну таблу,проспекте,графофолије
-одабрати садржаје који ће омогућити стицање трајних знања,вјештина и навика
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима



	2.Производња мајонеза
	-дефинише производ
-наведе сировински састав
-наброји поступке у процесу производње
-објасни дјеловање емулгатора 
-објасни улогу хомогенизатора
-наброји и опише врсте амбалаже
-дефинише предјела на бази мајонеза
-објасни разлике  између мајонеза и предјела на бази мајонеза
-дефинише услове складиштења готовог производа
	-разумије врсту производа
-уочава утицај квалитета сировина на квалитет готовог производа
-разумије дјеловање емулгатора и хомогенизатора
-разумије технолошки процес,операције и поступке
-препознаје могуће грешке
-разумије разлику између мајонезе и предјела на бази мајонезе
-уочава важност правилног складиштења
-примјењује стечена знања у личној исхрани


	
	-користити уџбеник и другу стручну литературу
-објаснити појам емулзије и улогу емулгатора
-указати на значај правилног избораи квалитета сировина
-објаснити поступак хомогенизације
-шематски приказати технолошки процес
-навести врсте предјела на бази мајонезе
 -указати на здравствене аспекте конзумирања производа
-анализирати понуду производа на тржишту
-користити паметну таблу,огледна средства по избору,слике,проспекте,графофолије
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима
    

	3.Производња јела од кромпира
	-наброји готова јела од кромпира
-дефинише пржени кромпир 
-дефинише смрзнути помфрита
-дефинише кромпир пире у праху
-објасни технолошке процесе производње појединих производа
-наброји врсте амбалаже за поједине производе
-објасни услове складиштења појединих  готових јела од кромпира
	-разумије разлике између производа
-уочи заједничке и појединачне поступке у технолошком процесу
-процјењује могуће грешке и узроке 
-разумије потребу правилног избора амбалаже 
-укаже на важност услова складиштења готовог производа
-разумије начине завршне обраде готових јела за конзумирање
-примјењује стечена знања у исхрани

	
	-користити уџбеник и други стручну литературу,слике,узорке
-шематски приказати процесе производње појединих производа
-објаснити врсте и карактеристике амбалаже за поједине производе
-указати на значај правилног складиштења готовог производа
-објаснити начине завршне обраде производа  за конзумирање
-указати на здравствене аспекте конзумирања производа
--користити огледна средства по избору,паметну таблу,слике,проспекте
-анализирати понуду производа на тржишту и упоредити два или више узорака
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима



	4.Производња јела од поврћа и меса
	-наброји јела од поврћа и меса
-објасни поступке припреме сировина
-дефинише јела конзервисана термичком стерилизацијом
-објасни процес производње и карактеристике
-дефинише јела конзервисана смрзавањем
-објасни процес производње и карактеристике
-наброји примјењене поступке конзервисања
-опише врсте амбалаже и услове складиштења
	-разликује производе 
-уочи сличности и разлике у процесу производње различитих производа
- уочава примјењене поступке конзервисања
-разумије линије дозирања,паковања
- предлаже врсте амбалаже
-разликује услове складиштења за поједине производе 
-разумије  важност праћења рока трајања производа 
-уочава  потребу за производњом готових  јела од поврћа и меса

	
	-користити уџбеник и стручну литературу,слике,узорке
-објаснити избор и квалитет сировина
-шематски приказати технолошке процесе производње јела од поврћа и меса
-указати на сличности и разлике
-објаснити важност амбалаже и услове које мора испуњацвати
-навести услове складиштења, трајност производа и факторе који утичу на дужину чувања производа
-анализирати заступљеност производа на тржишту.као и у исхрани
-организовати дегустацију производа и оцјену квалитета од стране ученика
-дискутовати о предностима и недостацима конзумирања готових јела
- користити огледна средства по избору,паметну таблу,слике,проспекте
-анализирати понуду производа на тржишту 
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима





	Интеграција

	Интеграције се остварују са модулима практичне наставе,технолошких операција,биохемије,анализе и контроле квалитета намирница,прехрамбене технологије,страног језика,математике  и српског језика.

	Извори

	-Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске
-стручна литература из области прехрамбене технологије
-шеме , табеле,графофолије
-слике,проспекти и др материјали
-Интернет,паметна табла
-видео записи,часописи
-узорци производа

	Оцјењивање
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