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	Сврха

	Модул омогућава стицање стручно теоретских знања о производњи млијека и проиизвода


	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- стицање основних знања млијеку као сировини за прераду
- стицање основних знања о технолошким процесима прераде млијека у производе

- упознавање ученика са могућностима прераде и врстама готових производа

- развијање свијести о значају прераде и кориштењу сировина

- развијање способности закључивања на основу датих чињеница

- развијање свијести о значају квалитета сировина и правилног вођења процеса прераде 

- развијање свијести о правилном избору и примјени машина и уређаја

	Јединице

	1.Физичко-хемијске особине млијека

2.Конзервисање млијека

3.Производи од млијека

4.Сиреви

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. .Физичко-хемијске особине млијека

Ученик ће бити способан да:

-дефинише млијеко и врсте

-објасни физичке карактеристике млијека

-наброји начине муже

-објасни утицај различитих фактора на квалитет и   састав млијека

-наброји хемијске састојке млијека

-објасни промјену уређаја за испитивање физичко-хемијских карактеристика млијека

-дефинише значај млијека у исхрани дјеце

2.Конзервисање млијека

Ученик ће бити способан да :

-објасни хомогенизацију млијека

-објасни процес сушења млијека

- наброји и разликује конзумна млијека

- дефинише пастеризовано млијеко

- дефинише стерилизовано млијеко

- објасни поједине фазе у процесима производње и  

  уочи разлике 

- наброји факторе који утичу на квалитет  

  пастеризованог и стерилизованог млијека

- наброји потребне машине и објасни њихов начин 

  рада

- наведе карактеристике амбалаже за пастеризовано и  стерилизовано млијеко

3.Производи од млијека

. Ученик ће бити способан да :

- наброји врсте ферментисаних производа

- наведе стартер културе које се користе

- дефинише специфичности процеса производње  

  ферментисаних производа

- објасни утицај различитих фактора на ток процеса   

- наброји потребне машине и уређаје

- дефинише хигијенске услове код припреме,  

  паковања и чувања ових производа

4. Сиреви
Ученик ће бити способан да :

- наброји врсте сирева и њихове карактеристике

- објасни поступке припреме млијека за производњу    

  сирева

- дефинише потребне стартер културе 

- дефинише машине и уређаје за производњу сира 

- објасни начин паковање и услове складиштења

  сирева


	Јединица 1.

- показати и објаснити особине млијека и 

  физичко – хем. састав

- указати на сличности и разлике млијека  

  различитих животиња

- указати на разлике у саставу крављег  

  млијека

- указати на факторе који битно утичу на

   квалитет млијека

- организовати посјету линији пријема  

  млијека

-Јединица 2:

- дефинисати врсте 

- шематски приказати и објаснити технолошке 

   процесе производње млијека

- указати на сличности и разлике у процесима

   производње пастеризованог млијека

- шемама и сликама представити и објаснити

   рад уређаја за пастеризацију млијека

- објаснити начине вођења процеса 

- указати на факторе који битно утичу на

   квалитет готових производа

- организовати посјету мљекарама

 - активне наставне методе: групни рад,              центри учења, презентацијатабеларно Јединица 3:
- објаснити карактеристике производа од млијека

- шематски приказати и објаснити процес  

  производње киселог млијека, јогурта

- објаснити утицај различитих фактора и 

   специфичност процеса прераде млијека

- објаснити вођење процеса 

- објаснити значај хигијенских услова

- објаснити избор и примјену машина

- активне наставне методе: групни рад, центри

   учења, презентација

Јединица 4:

- табеларно представити графофолију са  

  врстама и карактеристикама сирева

- шематски приказати и објасни припрему 

  млијека и стартер култура   

- објаснити поступке рада за поједине врсте

- објаснити начине паковања и услове  

  складиштења сирева

- организовати посјету зрионама сира 



	Интеграција

	

	Извори

	- стручна литература

- шеме, слике, табеле

- Правилник о квалитету

- производни погони

- Интернет

	Оцјењивање

	-оцјењивање је унутар школа

-оцјењивањем треаба провјерити теоретско знање

-ученици требају бити унапријед упознати са техником и критеријумима оцјењивања

-ученици морају остварити 50% дефинисаних резултата учења

Методе оцјењивања:

1.Тест на крају модула

2.Портофолио радова

3.Интервју

1.ТЕСТ НА КРАЈУ МОДУЛА

-обухвата све тематске јединице

-питања и критерији су унапријед дефинисани према важности јединица

-питања за тест могу бити припремљена од стране наставника или актива наставника

-ученици могу бити укључени у приједлоге за израду теста

-број питања за тест је 15

-тест се ради 2 школска часа

2.ПОРТОФОЛИО РАДОВА

-метода је предвиђена за тематске јединице 2 ,3 и 4 и представља збирку ученичких радова

-могући задаци :писмени рад, групни рад ученика, рјешавања центара учења

-ученици морају бити унапријед упознати са начинима оцјењивања

-оцјењивање може бити од стране наставника или од наставника и ученика

-минималан број задатака унутар портофолиа је 1 за сваку тематску јединицу

-за портофолио наставник мора дефинисати критерије:аутентичност, валидност, обимност и релевантност

-оцјењивање Портофолиа вршиће се континуирано и током трајања модула

-ученици требају бити унапријед упознати са задацима портофолија и критеријима оцјењивања портофолиа

3.ИНТЕРВЈУ

-вербално испитивање на бази један на један

-оцјењивање од стране наставника или колеге ученика

-питања треаба да буду јасно дефинисана, а могу бити структуирана и не структуирана

континуирана током јединица 1,2,3,4.

ВАЖНОСТ:

ЈЕДИНИЦА 1,важност 20%

ЈЕДИНИЦА 2,важност 30%

ЈЕДИНИЦА 3,важност 20%

ЈЕДИНИЦА 4,важност 30%

ВАЖНОСТ ТЕХНОКА ОЦЈЕЊИВАЊА

1.ТЕСТ 50%

2.ПОРТОФОЛИО 20%

3.ИНТЕРВЈУ 30% 

Све тематске јединице ће бити испитане техником теста на крају модула, портофолиом радова и интервјуом у току трајања модула.



	Подкомисија која је припремила модул

	Стојанка Родић – Војиновић , Пољопривредна школа Бијељина

	Измјене модула: датум, комисија

	

	Напомена


Шаблон модула                                   
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