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	Сврха 

	Стицање основних теоретских  знања о прехрамбеној биотехнологији као новим могућностма при производњи хране .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета прехрамбена технологија и микробиологија.

	Циљеви

	-стицање знања о карактеристикама биотехнологије 

- упознавање са сировинама које се употребљавају  
- стицање знања о важности правилног избора сировине за неки производ
- упознавање са саставом хранљивих подлога
- упознавање ученика са примпремом хранљивих подлога
- упознавање ученика са карактеристикама производње бјеланчевина
- упознавање ученика са карактеристикама производње липида
- упознавање ученика са карактеристикама производње витамина
- упознавање ученика са карактеристикама производње ензима
- упознавање ученика са карактеристикама производње антибиотика
- упознавање ученика са карактеристикама производње микробне биомасе
- развијање свијести о значају правилног вођења процеса врења
- омогућавање стицање знања о потребним хигијенским условима

	Јединице

	1. Сировине у индустрији врења
2. Хранљиве подлоге 
3. Производња бјеланчевина , липида витамина, ензима и антибиотика
4. Производња микробне биомасе


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Сировине у индустрији врења
Ученик ће бити способан да:
- дефинише сировине у индустрији врења

- наведе подјелу сировина

- дефинише меласу као често кориштену сировину
- наведе факторе квалитета сурутке
- наведе факторе квалитета кукурузног екстракта

- дефинише скробне сировине значајне за  

  индустрију врења

- дефинише помоћне сировине

- објасни улогу помоћних сировина
2. Хранљиве подлоге 

Ученик ће бити способан да:

- објасни улогу хранљивих подлога у прехрамбеној  

  биотехнологији
- наведе подјелу хранљивих подлога
- дефинише припрему хранљивих подлога
- дефинише основне захтјеве
- наведе карактеристике сваког појединог захтјева
- схвати значај чувања хранљивих подлога
3. Производња бјеланчевина , липида витамина, ензима и антибиотика

Ученик ће бити способан да:
- дефинише производњу бјеланчевина
- дефинише производњу липида

- дефинише производњу витамина

- дефинише производњу ензима

- дефинише производњу антибиотика

- објасни издвајање продуката биосинтезе
- објасни биосинтезу ензима
- наведе фазе процеса 

- схвати значај начина гајења микроорганизама за   

  коначан производ
4. Производња микробне биомасе 

Ученик ће бити способан да:

- дефинише појам микробне биомасе
- наведе сировине које се најчешће употребљавају  
- схвати развој дијаграма тока технолошког процеса
   производње
- наведе фазе технолошког процеса
- дефинише фазу  издвајања микробне биомасе
- наведе значајније поступке за производњу  

  микробне биомасе

- схвати значај производње за исхрану људи и  

  животиња
	Јединица 1:

- објасни појам сировине у индустрији врења
- објасни улогу и значај сировине у  

  индустрији врења

- наброји и објасни факторе квалитета меласе  

  ( табеларно )
- наброји и објасни факторе квалитета сурутке ( табеларно )

- наброји и објасни факторе квалитета кукурузног екстракта ( табеларно )

- наброји помоћне сировине 
- обасни значај и подјелу помоћних сировина

- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја .
Јединица 2:
- објаснити основне карактеристике  

  хранљивих подлога
- табеларно приказати подјелу 
- објаснити начине припреме ( показати током обиласка)
- објаснити припрему различитих хранљивих подлога
- табеларно приказати поступак припреме
- објаснити утицај складиштења на употребну  

   вриједност хранљивих подлога
- активне наставне методе: посјетилац у  

  разреду , центри учења.
Јединица 3:

- табеларно  приказати карактеристике микроорганизама за производњу бјеланчевина

- објаснити карактеристике квасаца као најчешће кориштеног микроорганизма
- објаснити примјену микроорганизама за производњу липида
- објаснити примјену микроорганизама за производњу витамина

- објаснити примјену микроорганизама за производњу антибиотика

- објаснити примјену микроорганизама за производњу ензима ( табеларно и шематски )
 - објасни издвајање продуката биосинтезе 
 ( шематски приказ )

- активне наставне методе: рад у паровима 
Јединица 4:

- објаснити појам микробне биомасе и схвати  

  значај за исхрану људи и животиња
- табеларно прикаже сировине за производњу
- шематски приказати и објаснити развој 
   дијаграма тока технолошког процеса 
   производње
- објаснити поједине фазе процеса
- објаснити начин издвајања микробне   

  биомасе као дио технолошког поступка
- објаснити значајније поступке производње  

  микробне биомасе
- активне наставне методе: групни рад,   

  мождана олуја, 

	Интеграција

	

	Извори

	· стручна литература 
      -       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 начином 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 %

Интервју 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

                                                                                                                      Усмено испитивање   Тест

1.                     25 %                           Сировине у индустрији врења                                               *

2                      25 %                          Хранљиве подлоге                                     *                            *
3                      25 %                      Производња бјеланчевина , липида 

                                                       витамина, ензима и антибиотика                                               *

4                      25 %                         Производња микробне биомасе                 *                            *
                      

	Подкомисија која је припремила модул

	Зорица Карановић , Пољопривредна школа Бања Лука

	Измјене модула: датум, комисија

	

	Напомена


