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	Сврха 

	Стицање практичних знања o лабораторијхским испитивањима  из прехрамбених технологија .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	-Практична настава
-Хемија 


	Циљеви

	 - упознавање ученика са основним лабораторијским испитивањима
- стицање вјештина узорковања и  руковања лабораторијском опремом
- упознавање са испитивањем  жита и брашна према Правилнику
- упознавање са испитивањем тјестенине и пекарских производа према Правилнику 
- упознавање са испитивањем скроба, шећера и кондиторских производа
- развијање свијести о значају лабораторијског испитивања хране
- стицање основних вјештина у руковању лабораторијском опремом
- упознавање ученика са испитивањима воде 
- стицање основних вјештина узорковања



	Теме

	
1. Испитивања у млинарству и пекарству
2. Испитивања тјестенина
3. Испитивања скроба и шећера
4. Испитивања кондиторских производа
5. Испитивања воде


	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Испитивања у млинарству и пекарству
	-објасни поступак одређивања % примјеса у житу
 - -објасни поступак одређивања % влаге у житу

-изведе узорковање и сведе узорак на мању мјеру
 -укаже на продукте мљевења
-објасни примјену Правилника при испитивању пекарских производа
 -укаже на значај органолептичког испитивање сировина за пекарске производе
 -објасни поступак одрђивања  % пепела и ТИП брашна
 -објасни израду једноставне рецептуре
 - укаже на значај  органолептичког испитивање пекарских производа


	-изведе припрему прибора за рад
-одреди % примјеса у житу
 - одреди % влаге у житу и
препозна продукте мљевења
-изведе органолептичко испитивање сировина за пекарске производе
 -одреди % пепела и ТИП брашна
 -изведе израду једноставне рецептуре
 -изведе органолептичко испитивање пекарских производа

	· разумије улогу лабораторијског прибора
· укаже на значај одређивања процента
· оствари комуникацију на страном и матерњем језику
-укаже на значај рецептора током органолептичког испитивање сировина  за пекарске производе и пекарских производа
· укаже на разлике током одрђивања % влаге и примјеса ужиту
· укаже на могућност одабира одређених метода 
·  користи стручне појмове 
· брине о околини на еколошки прихватљив начин
· -предложи прихватљива  лабораторијска испитивања
· разумије узрок грешке који утиче на квалитет
· користи стручне појмове 
- покаже иницијативу за унапређење знања и вјештина
· испољава способност закључивања позаности различитих испитивања
· разумије примјену Правилника и његов утицај на резултате испитивања
-уочава узрок грешке у квалитету
· употребљава правилно стручне појмове
· указује на разлике између појединих лабораторијских испитивања
-разумије улогу Правилника при испитивању 
 кондиторских производа
· покаже иницијативу за унапређење знања и вјештина
· укаже на значај органолептичког испитивања у прехрамбеној индустрији
	- изведе припрему прибора за рад
- изведе узорковање и свођење узорка на мању мјеру
- изведе одређивање примјеса у житу
- изведе одређивање % влаге
- покаже продукте мљевења
- примјени Правилник
- приједлог активних наставних метода: демонстрација,рад у пару
- примјена Правилника
- изведе органолептичко испитивање сировина за пекарске производе
 -изведе одређивање % пепела 
- објасни израду рецептуре
- изведе органолептичко испитивање пекарских производа
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат, ,  паметна табла итд.,
према тренутним могућностима..
-скрене пажњу на дисциплину и опрезност при раду 



	2. Испитивања тјестенина

	-објасни примјену Правилника при испитивању  тјестенина
-објасни поступке лабораторијских испитивања
-опише поступке органолептичких испитивања тјестенина
-укаже на узрок грешке у квалитету

	 -изведе једноставнија лабораторијска испитивања
-изведе органолептичка испитивања тјестенина
-утврди узрок грешке у квалитету


-вјешто се служи лабораторијском опремом
	· 
	
- примјена Правилника
- демонстрира једноставнија лабораторијска испитивања 
- демонстрира органолептичка испитивања
-указати на узрок грешке у квалитету
 
- приједлог активних наставних метода : групни рад, демонтрација , рад у пару, пројекат,   паметна табла итд.,
према тренутним могућностима

	3. Испитивања скроба и шећера

	- објасни примјену Правилника при испитивању 
 шећера и скроба
 - опише поступак лабораторијских испитивања
-опише поступак органолептичка испитивања шећера и скроба
-тумачи податке на декларацији

	-закључује значај  примјене Правилника при испитивању 
- изведе једноставнија лабораторијска испитивања
-изведе органолептичка испитивања шећера и скроба
	· 
	-примјена Правилника
 -демонстрира једноставнија лабораторијска испитивања 
-изведе органолептичка испитивања шећера и скроба
- указати на узрок грешке у квалитету
- одабрати садржај који ће ученицима омогућити стицање трајних знања, вјештина и навика


	4. Испитивања кондиторских производа

	-објасни примјену Правилника при испитивању 
 кондиторских производа
- провјери податке на декларацији
-објасни узрок грешке у квалитету
	-изведе органолептичка
испитивања кондиторских производа 
-уочава разлику између појединих кондиторских производа
	· 
	-припремити тестове за органолептичко испитивање(тестови разликовања-парни тест,тестови класификације), систем бодовања
- указати на узрок грешке у квалитету

-одабрати садржај који ће ученицима омогућити стицање трајних знања, вјештина и навика


	5. Испитивања воде

	- припреми прибор за рад
- примјени Правилник
-опише узимање узорка воде
- објасни тврдоћу воде
-дефинише елементе који утичу на тврдоћу воде
	- изведе узорковање воде
- изведе неке анализе на испитивању тврдоће воде
- изведе основна микробиолошка испитивања воде

	-разумије значај воде на планети
·  брине о околини на еколошки прихватљив начин
· указује на разлике између појединих лабораторијских испитивања

	- демонстрирати припрему прибора за рад
- демонстрирати узорковање воде
- демонстрирати неке анализе на испитивању тврдоће воде
- демонстрирати основна микробиолошка
  испитивања воде
- примјенити Правилник


	Интеграција

	· Стручни предмети
· Матемеатика

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Лабораторијски приручник
1. Интернет
1. Видео записи
1. Часописи, проспекти

	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.









