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	Сврха 

	Стицање основних теоретских  знања о производима  биотехнологијa , карактеристикама и специфичностима поступака производње . 

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета прехрамбена технологија,микробиологија и модуа 1 биотехнологије

	Циљеви

	- стицање знања о процесима  врења 
- упознавање са поступком производње пекарског квасца
- упознавање са поступком производње етил алкохола

- упознавање са поступком производње пива

- упознавање са поступком производње органских киселина

- упознавање са поступком производње вина

- упознавање са поступком производње јаких алкохолних пића

- упознавање са потребом заштите животне средине и поступцима са споредним производима
- стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет готовог производа

- развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

- стицање знања о употреби машина и уређаја

- омогућавање стицање знања о потребним хигијенским условима

	Јединице

	1. Производња пекарског квасца
2. Производња етил алкохола 
3. Технологија пива
4. Производња органских киселина
5. Производња вина

6. Производња јаких алкохолних пића

7. Заштита животне средине

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Производња пекарског квасца
Ученик ће бити способан да:
- дефинише појам и значај пекарског квасца

- наброји сировине за производњу пекарског квасца

- објасни технолошки процес производње по фазама

- укаже на разлике у производњи 

- наведе потребне услове оптималне производње

- наброји потребне уређаје

- објасни начин паковања и складиштења квасца

- објасни производњу сувог активног квасца
2. Производња етил алкохола
Ученик ће бити способан да:

- дефинише значај производње етилалкохола
- наведе сировине које се могу употријебити

- дефинише микроорганизме који се користе

- објасни услове производње
- дефинише поступак производње – фазе

- дефинише поступак добијања апсолутног алкохола

- дефинише упоредне поступке производње  

  етилалкохола и квашчевих гљивица 

- наведе споредне производе 

3. Технологија пива
Ученик ће бити способан да:
- дефинише пиво и његове основне карактеристике
- наброји сировине за производњу пива 
- објасни карактеристике појединих
- објасни производњу слада – технолошки поступак
- дефинише квалитет слада 

- дефинише фазе технолошког поступка за  

  производњу пива

- схвати значај поједеиних поступака у укупном  

  процесу
- објасни важност биолошке и колоидне  

  стабилности 

- дефинише узрочнике кварења пива и хигијенске  

  мјере при производњи 
4. Производња органских киселина
Ученик ће бити способан да:

- дефинише важност производње органских  

  киселина
- дефинише производњу сирћетне киселине

- дефинише различите поступке производње 
- схвати важност производње за процесе кварења
- дефинише производњу лимунске киселине
- дефинише производњу млијечне киселине
5. Производња вина

Ученик ће бити способан да:
- дефинише вино и његове основне карактеристике
- наброји сировине за производњу вина
- објасни важност састава грожђа и шире
- дефинише сорте грожђа 
- дефинише фазе поступка за  производњу вина
- схвати значај винског подрума у укупном  

  процесу

- објасни важност опреме за производњу
- дефинише фазе поступка за  производњу бијелих   

  вина  

- дефинише фазе поступка за  производњу црних   

  вина    

- дефинише фазе поступка за  производњу  

  ружичастих  вина  
- дефинише фазе поступка за  производњу  

  специјалних вина       
- дефинише фазе поступка за  производњу  

  пјенушавих вина     
- дефинише узрочнике кварења и недостатке вина 
6. Производња јаких алкохолних пића

Ученик ће бити способан да:

- дефинише појам јаких алкохолних пића
- дефинише суштину производње воћних ракија
- дефинише суштину производње житних ракија
- дефинише суштину производње шећерне ракије 
- дефинише суштину производње ликера
7. Заштита животне средине
Ученик ће бити способан да:

- дефинише проблеме заштите животне средине 
- дефинише кориштење споредних производа у  

   прехрамбеној биотехнологији
- дефинише „отворене“ технологије 
- дефинише „затворене“ технологије 
- дефинише споредне производе и отпадне  

  материјале

- дефинише затварање технологије у производњи  

  пива

- дефинише кориштење вишка пивског квасца  

- схвати важност управљања споредним  

  производима у циљу заштите животне околине

	Јединица 1:

- објаснити значај пекарског квасца у прехрамбеној инд.

- наведе карактеристике меласе као најчешће сировине 

- шематски приказати и објаснити 

  технолошки процес производње – 

  графофолијом

- објаснити утицај различитих фактора на 

  квалитет 

- шемама и сликама приказати  

  уређаје за производњу 

- објаснити услове паковања и складиштења 

Јединица 2:
- објаснити значај производње етанола

- представити табеларно сировине које се користе у производњи квасца

- објаснити примјену и избор микроорганизама
- шематски приказати и објаснити поступак  

  производње по фазама
- указати на важност услова производње
- шематски показати поступак производње  

  апсолутног алкохола
- објаснити значај упоредног поступка  

  производње етилалкохола и квашчевих  

  гљивица
- укаже на поступак са споредним  

  производима у производњи 

Јединица 3:
- табеларно прикаже врсте пива и њихов  

   састав - графофолија
- наведе сировине и потребне факторе при 

  производњи – табеларно графофолијом
- шематски приказати и објаснити процес 

  добијања слада
- објаснити технолошки поступак производње  

  пива помоћу шеме, графофолијом
- објаснити важност појединих фаза
- указати на значај биолошке и колоидне  

  стабилности
- указати на узрочнике кварења пива 
- објаснити важност хигијенских мјера при  

  производњи 
Јединица 4:

- објаснити примјену органских киселина у 

  прехрамбеној индустрији
- шемтски прикаже и објасни технолошки  

  поступак производње сирћетне киселине -  

  графофолија
- шемтски прикаже и објасни технолошки  

  поступак производње лимунскекиселине -  

  графофолија
- шемтски прикаже и објасни технолошки  

  поступак производње млијечне киселине -  

  графофолија
Јединица 5:

- табеларно прикаже врсте вина и њихов  

   састав - графофолија

- наведе сировине и потребне факторе при 

  производњи – табеларно графофолијом

- шематски приказати и објаснити сорте  

  грожђа 

- објаснити технолошки поступак производње  

  вина помоћу шеме -графофолија 

- објаснити технолошки поступак производње  

   бијелих вина помоћу шеме -графофолија 

- објаснити технолошки поступак производње  

   црних вина помоћу шеме -графофолија 

- објаснити технолошки поступак производње  

  ружичастих вина помоћу шеме –графофолија
- објаснити технолошки поступак производње  

  специјалних вина помоћу шеме – 

  графофолија 

- објаснити технолошки поступак производње  

  пјенушавих вина помоћу шеме -графофолија 

- објасни кварење и недостатке вина
- објаснити важност хигијенских мјера при  

  производњи 

Јединица 6:

- објаснити појам јаких алкохолних пића 

- шемтски прикаже и објасни  

  поступак производње воћних ракија -  

  графофолија
- шемтски прикаже и објасни поступак  

  производње житних ракија - графофолија
- шемтски прикаже и објасни поступак  

  производње шећерне ракије – графофолија

- објасни појам ликера

Јединица 7:

- објаснити значај кориштења споредних производа у прехрамбеној биотехнологији
- шематски приказати и објаснити 

  дјеловање „отворене“ и „затворене“ технологије    –графофолијом

- објаснити разлику споредних производа и отпадних материјала, шема- графофолија

- шематски приказ могућности прераде  

  пивског квасца - графофолија
  

	Интеграција

	

	Извори

	      -       Интернет
      -      стручни литратура
      -      шематски прикази

	Оцјењивање

	- оцјењивање треба извршити унутар школе

- оцјењивање је од стране наставника

- ученици морају бити упознати са методама и критеријумима оцјенјивања

- ученици морају остварити 50 % дефинисаних резултата учења у свим техникама оцјењивања

Модул оцијенити са двије технике ; 

1.Портфолио
2.Тест на крају модула

 1. Портфолио
- садржај портфолија чини све што је ученик урадио током модула 

- шеме процеса производње

- узорци наљепница и етикета појединих производа

- фотографије посјета појединим погонима

- ученике треба унапријед упознати са начином оцјењивања
- у табели су приказане јединице у којима се користи ова метода 

2.Тест на крају модула

- тест треба да обухвати питања из свих тематских јединица
- питања за тест и бодовање морају бити унапред дефинисани

Важност техника оцјењивања је : 

Тест 50 %

Портфолио 50 %

Пролазност:

Довољан    (2)       50 – 60 %

Добар         (3)       61 – 80 %

Врло добар(4)       81 -  90%

Одличан     (5)       91 -100%

Р.бр.         Важност јединице                Назив јединице                             Техника оцјењивања

                                                                                                                        Портфолио          Тест

1.                     15 %                           Производња пекарског квасца                  *                      *

2                      15 %                           Производња етил алкохола                       *                      *

3                      15 %                           Технологија пива                                        *                      *

4                      15 %                           Производња органских киселина              *                      *

5                      15%                            Производња вина                                        *                      *
6                      15 %                           Производња јаких алкохолних пића         *                      *
7                      10 %                            Заштита животне средине                         *                      *


	Подкомисија која је припремила модул

	Зорица Карановић , Пољопривредна школа Бања Лука

	Измјене модула: датум, комисија

	

	Напомена


