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	Сврха 

	Стицање теоретских знања о испитивању животних намирница животињског поријекла да би се утврдило задовољавају ли Правилником прописане услове



	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета :Анализа и контрола квалитета намирница Модул 1 и Модул 2

	Циљеви

	- усвајање теоретских знања о методама испитивања намирница животињског поријекла

- схварање значаја анализе намирница

- стицање знања о процјени квалитета и здравствене исправности намирница 

- развијање свијести о неопходности провјере да ли намирнице задовољавају услове прописане 

  Правилником

	Јединице

	1. Испитивање млијека и производа од млијека

2. Испитивање меса и производа од меса

3. Испитивање меса и производа од  перади

4. Испитивање меса и производа од риба и мекушаца 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Испитивање млијека и производа од млијека

Ученик ће бити способан да:

- наброји врсте анализа млијека и производаод

   млијека по Правилнику

- наведе ко може вршити анализе

- објасни основне принципе на којима се заснивају  

  анализе

- објасни специфичности анализа за поједине 

  производе

- наброји инструменте и прибор за извођење анализа

- разликује анализе током производње и на готовом

  Производу

2. Испитивање меса и производа од меса

Ученик ће бити способан да:

- наброји основне анализе меса и производа по 

  Правилнику

- наведе ко може вршити анализе

- објасни основне принципе на којима се заснивају  

  анализе

- наброји инструменте и прибор за извођење анализа

- објасни разлоге прописаних анализа

- разликује анализе током производње и на готовом

  Производу

3. Испитивање меса и производа од  перади

Ученик ће бити способан да:

- наброји потребне анализе меса,производа и јаја

  по Правилнику

- наведе ко може вршити анализе

- објасни основне принципе на којима се заснивају  

  анализе

- наброји инструменте и прибор за извођење анализа

- објасни разлоге прописаних анализа

- разликује анализе током производње и на готовом

  производу

4. Испитивање меса и производа од риба и мекушаца

Ученик ће бити способан да:

- наброји анализе меса и производа од риба и 

   мекушаца

- наведе ко може вршити анализе

- објасни основне принципе на којима се заснивају  

  анализе

- наброји инструменте и прибор за извођење анализа

- објасни разлоге прописаних анализа


	Јединица 1:

- набројати услове прописане Правилником

- набројати потребне анализе

- објаснити ко врши анализу

- објаснити принципе на којим су засноване 

  неке методе испитивања

- објаснити специфичности анализа за поједине производе

- сликама приказати инструменте, прибор

  и апарте

- навести анализе током производње и на 

  готовом производу

- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја, центри учења

Јединица 2:

- набројати услове прописане Правилником

- набројати потребне анализе

- објаснити ко врши анализу

- објаснити принципе на којим су засноване 

  неке методе испитивања

- сликама приказати инструменте, прибор

  и апарате

- објаснити разлоге извођења прописаних 

  анализа

- навести анализе током производње и на 

  готовом производу

- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја, центри учења

Јединица 3:

- набројати услове прописане Правилником

- набројати потребне анализе

- објаснити ко врши анализу

- објаснити принципе на којим су засноване 

  неке методе испитивања

- сликама приказати инструменте, прибор

  и апарате

- објаснити разлоге извођења прописаних 

  анализа

- навести анализе током производње и на 

  готовом производу

- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја, центри учења

Јединица 4:

- набројати услове прописане Правилником

- набројати потребне анализе

- објаснити ко врши анализу

- објаснити принципе на којим су засноване 

  неке методе испитивања

- сликама приказати инструменте, прибор

  и апарате

- објаснити разлоге извођења прописаних 

  анализа

- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја, центри учења



	Интеграција

	

	Извори

	· стручна литература

· Правилници о квалитету

· Закон о здравственој исправности намирница

· лабораторије 

· узорци, прибор, инструменти

      -     Интернет

	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. Усмено испитивање

2. Тест на крају модула

 1. Усмено испитивање 

- оцјењивање путем усменог испитивања

- питања дефинишу и наставници и ученици

- испитивање се обавља на бази један на један

- оцјењивање може бити од стране ученика и, или наставника

- ученике треба унапријед упознати са критеријумом  оцјењивања

- у табели су приказане јединице у којима се користи ова метода 

2.Тест на крају модула

- тест треба да обухвати све тематске јединице

- питања за тест и бодовање морају бити унапријед дефинисани

Важност техника оцјењивања је : 

Тест 50 %

Усмено испитивање 50 %

Пролазност:

Недовољан (1)        0-50 %

Довољан    (2)       51– 60 %

Добар         (3)       61 – 80 %

Врло добар(4)       81 -  90%

Одличан     (5)       91 -100%

Р.бр.         Важност јединице                Назив јединице                                        Техника оцјењивања

                                                                                                                        Усмено испитивање         Тест

1.                     25 %                           Испитивање млијека и производа           

                                                            од млијека                                                                                        *

2                      25 %                            Испитивање меса и производа             

                                                            од меса                                                        *                                    *

3                      25 %                            Испитивање меса и производа 

                                                             од  перади                                                                                        *

4                      25 %                            Испитивање меса и производа                                                        

                                                            од риба и мекушаца                                    *                                    *

        

	Подкомисија која је припремила модул

	Јока Келеч , Пољопривредна школа Бања Лука

	Измјене модула: датум, комисија

	

	Напомена


