	Струка (назив):                  ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):             ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР

	Предмет (назив):                ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):                Стручна пракса

	Модул (наслов):                  КОНТРОЛА И ОЦЈЕНА КВАЛИТЕТА СИРОВИНА И ГОТОВИХ ПРОИЗВОДА

	Датум:               2022. године          Шифра:                                                                                                                                   Редни број: 13
 

	Сврха 

	Модул ће омогућити ученицима да се упознају са методама и техникама контроле квалитета сировина за производњу скроба, конзумног шећера, млинских производа и тестенина, као и са контролом и оценом квалитета готових производа 

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива стручних предмета и предходних модула


	Циљеви

	Овај модул омогућава да: 
-оспособљавање ученика за употребу основног прибора и уређаја у контроли
-оспособљавање ученика за контролу критеријума квалитета појединих сировина
-оспособљавање ученика за контролу критеријума квалитета готових производа
-схватање значаја контроле квалитета
-упознавање са методама и техникама у контроли квалитета појединих сировина и готових производа
-развијање техничке културе  и прецизности према уређајима за контролу квалитета
-оспособљавање за руковање, очитавање на инструментима и уређајима за контролу квалитета
- оспособљавање за израчунавање и вредновање критеријума квалитета контроле

	Теме

	1.Контрола квалитета скробних сировина
2.Контрола квалитета шећерне репе и конзумног шећера
3.Контрола квалитета сировина и готових производа млинарства
4.Контрола квалитета тестенина


	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Контрола квалитета скробних сировнна
	-изведе избор сировине
-прати припрему сировина за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета сировине и готовог производа
 
	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-изведе оцену квалитета скроба
	-организује рад на избору и припреми сировине за контролу квалитета
-изведе методу контроле
-изведе оцену
-израчуна вредност критеријума квалитета
-препозна грешке и узроке грешака током вредновања
	Наставник ће:
-објаснити грађу и хемијски састав кукурузног зрна и кромпира
-демонстрирати одређивање једног од показатења квалитета сировине за производњу скроба
-демонстрирати израчунавање и приказивање резултата  критеријума контроле квалитета
-организовати рад ученика у контроли
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима
-предлог активних наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у фабрикама према тренутним могућностима

	2.Контрола квалитета шећерне репе и конзумног шећера
	-изведе избор сировине
-прати припрему сировина за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета сировине и готовог производа

	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-израчуна вредност показатеља квалитета
	· 
	Наставник ће:
-објаснити грађу и хемијски састав шећерне репе
-демонстрирати одређивање једног од показатења квалитета шећерне репе анализом сировине
-демонстрирати израчунавање и приказивање резултата  критеријума контроле квалитета
-организовати рад ученика у контроли
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима
-предложити активне наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у фабрикама према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему

	3.Контрола квалитета сировина и готових производа млинарства 
	-изведе избор сировине
-прати припрему сировина за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета сировине и готовог производа

	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета

	· 
	Наставник ће:
-демонстрирати узимање узорака за анализу 
-припремити узорке за анализирање
-демонстрирати одређивање једног од показатења квалитета млинских производа- (нпр.брашна: одређивање влажног и сувог лепка...)
-демонстрирати израчунавање и приказивање резултата  критеријума контроле квалитета
-организовати рад ученика у контроли
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима
-предложити активне наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у млиновима према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему

	4. Контрола квалитета тестенина
	-изведе избор сировине
-прати припрему сировина за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета сировине и готовог производа

	--тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
припреми сировине и готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-знати утврдити свежину конзумних јаја
-препознати грешке и узроке грешака на производу
-примени хигијенске мере и мере заштите на раду
	
	Наставник ће:
-упознати ученике са тестенинама доброг и лошег квалитета
-припремити узорке за анализирање
-демонстрирати одређивање једног од показатења квалитета тестенина(киселост,присуство вештачких боја....)
-демонстрирати израчунавање и приказивање резултата  критеријума контроле квалитета
-организовати рад ученика у контроли
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима
-предложити активне наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у погонима за производњу тестенина  према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему 

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.








	Струка (назив):                  ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):             ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР

	Предмет (назив):                ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):                Стручна пракса

	Модул (наслов):                  КОНДИТОРСКИ ПРОИЗВОДИ
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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у погонима за производњу  чоколада, бомбона, кекса и вафла и примјену знања из стручно теоретских предмета при развијање вјештина оцјењивања квалитета сировина и готових производа

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Прехрамбена технологија II разред предмет Анализа и контрола квалитета намирница IIIразред; предмет Познавање сировина Iразред 

	Циљеви

	Овај модул омогућава: 
- оспособљавање ученика за рад у производњи кондиторских производа
- оспособњавање ученика за правилан избор и припрему сировина и помоћних сировина
- омогућити ученицима учествовање у организовању производње
- оспособљавање ученика за правилан избор амбалаже и начина паковања
- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад
- оспособљавање ученика за кориштење машина и уређаја у процесу производње
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера
- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Теме

	1. Избор и припрема сировина и помоћних сировина
2. Технолошки процес производње чоколаде и бомбона
3. Технолошки процес производње кекса и вафла 
4. Контрола квалитета готових производа 

	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1.Избор и припрема сировина и помоћних сировина 

	-изведе избор сировине
-прати припрему сировина за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета сировине 
 
	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу 
- изведе избор сировина и помоћних сировина
- примјени рецептуру
- израчуна количину сировина ( % )
- изведе припрему сировина и помоћних сировина за
  производњу
- примјени хигијенске мјере 
	-организује рад на избору и припреми сировина 
- изведе правилно узорковање и упути узорке на   потребне анализе
- изведе органолептичку оцјену квалитета
- учествује у извођењу неких лабораторијских и
  микробиолошких анализа
-изведе оцену
-израчуна вредност критеријума квалитета
-препозна грешке и узроке грешака током производног процеса

	Наставник ће:
- упознати ученике са избором  сировина и помоћних сировина
- објаснити примјену рецептуре
- објаснити израчунавање потребне
 количине сировина ( % )
 - при организовању рада указивати на значајпридржавања законским прописима
- демонстрирати припремање сировина
 за технолошки процес


	2. Технолошки процес производње чоколаде и бомбона 

	-препозна извођење технолошког процеса производње чоколаде и бомбона
- прати  потребне параметре
- препозна  машине и уређаје у производњи чоколада и бомбона
- примјени хигијенске мјере

	- препозна поједине фазе у   
  технолошком  процесу производње и примјени
  теоретско знање

	· 
	Наставник ће:
-објаснити ученицима дозирање сировина према рецептури
-упознати ученике са технолошким 
процесом производње чоколада и
 бомбона
-објаснити извођење појединих фаза 
производње
-организовати рад ученика  у процесу 
 производње, праћењу параметара
-при организовању рада у производњи
 удовољити захтјевима хигијенских мјера
-контролисати примјену и одржавање 
 машина и уређаја
-предложити примену активних наставних метода: посете сајмовима хране, стручне екскурзије у фабрике за производњу чоколада и бомбона према тренутним могућностима и приказ видео материјала на дату тему

	3. Технолошки процес производње кекса и вафла

	-препозна извођење технолошког процеса производње кекса и вафла
-разликује поједине фазе у
технолошком  процесу производње кекса и вафла
и примјени теоретско знање
-важност регулисања потребних параметара
- препозна машине и уређаја у производњи
- примјени хигијенске мјере


	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-препозна квалитетну сировину 
-примени прибор и уређаје 

	· 
	Наставник ће:
-упознати ученике са дозирањем сировина према рецептури
-објаснити технолошки процес
 производње кекса и вафла
-објаснити извођење појединих фаза 
-објаснити организацију рада  током 
појединих фаза производње и праћења
 параметара

-упознати ученике са важностима  удовољења захтјева хигијенских мјера
-упознати ученике са важностима контролисања примјене и одржавања
машина и уређаја
-предложити примену активних наставних метода:посете сајмовима хране, стручне екскурзије у фабрике за производњу кекса према тренутним могућностима и приказ видео материјала на дату тему

	4. Контрола квалитета готових производа
	-прати припрему готових производа за контролу квалитета
-учествује у праћењу појединих критеријума контроле квалитета
-учествује у техникама  и методама рада контроле квалитета готовог производа
-прати Правилник о квалитету
- укаже на начине добијања квалитетног производа
- учествује у организованој дегустацији
	-тумачи и користи Правилник о квалитету
 и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и Прописе који то регулишу
-узме узорке готових производа за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-препознати грешке и узроке грешака на производу
-примени хигијенске мере и мере заштите на раду
	
	Наставник ће:
-организовати рад ученика на оцјени
квалитета
-објаснити примјену Правилника о
 квалитету
-демонстрирати узорковање и
 припремање узорака на анализу
-демонстрирати извођење појединих
лабораторијских и микробиолошких
 анализа
-демонстрирати органолептичко
 оцјењивање и откривање грешака
-објаснити узроке могућих грешака и
 њихово спречавање
-организовати посету  процесним лабораторијама у погонима за производњу  према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему 

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.
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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за примјену стечених теоретских знања у развијању вјештина оцјењивања квалитета сировина и полупроизвода од воћа и усвајања практичних знања за рад у погонима за прераду воћа.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива стручних предмета и предходних модула практичне наставе

	Циљеви

	Овај модул омогућава: 
- оспособљавање ученика за рад у погонима за прерaду воћа
- оспособњавање ученика за оцјену квалитета сировина и помоћних сировина
- омогућити ученицима да се упознају са  процесима током производње
- упознавање ученика правилном избору амбалаже и начину паковања
- развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад
- упозбавање ученика са кориштењем машина и уређаја у процесу производње
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера
- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Теме

	1. Оцјена квалитета и избор сировина
2. Технолошки процес производње полупроизвода од воћа
3. Контрола квалитета полупроизвода од воћа
4. Технолошки процес производње сокова од воћа

	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Оцјена квалитета и избор сировина
	-разликује пријем и оцјену  квалитета појединих врста воћа у односу на технолошку зрелост, механички састав и хемијски састав
-да разликује помоћне сировине и помоћни материјал који се користе током прераде воћа
- да процјени намјену сировина у односу на хемијски састав
- прати израчунавање процента искориштења сировина
-препозна потребан прибор и уређаје
	-тумачи и примењује важећи Правилник о квалитету производа воћа и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-изведе оцену квалитета различитих врста сировина
	-организује рад на избору и припреми сировине за контролу квалитета
-правилно одреди стадијум технолошке зрелости (% суве материје)
-изведе методу контроле
 и израчуна вредност критеријума квалитета
-препозна грешке и узроке грешака током вредновања
-правилно користи машине за класирање сировина, различитих конструкција, зависно од врсте и облика плодова воћа
-постизање ефикасног прања сировине и контроле ручним издвајањем неодговарајућих плодова
-правилно кориштење машина на даљој припреми воћа
-изведе делимичну прераду воћа у полупроизводе
-одреди врсту воћа најпогоднијег за прозводњу матичног сока
-организује рад на избору и припреми полупроизвода од воћа за контролу квалитета
-правилно одреди стадијум технолошке зрелости (% суве материје)
-изведе методу контроле
 и израчуна вредност критеријума квалитета

-препозна грешке и узроке грешака током вредновања
-изведе предходну припрему воћне каше
-одабере начин одвајања чврсте од течне фазе (сила притиска, центрифугална сила или противструјна екстракција-дифузија) у зависности од врсте воћа
-оптимално одреди количину средства за бистрење
-разумевање методологије производње концентрисаних воћнх сокова, воћних нектара, сокова у праху и сирупа

	Наставник ће:
-објасни ученицима радње на пријему и оцјени   квалитета сировина
-упозна ученијке са просечним хемијским саставом неких врста воћа
-објаснити оцјену квалитета сировина и њихову даљу намјену
-објаснити израчунавање искориштења
сировина (%)
-објасни примену Правилника о квалитету 
-објасни примјену потребног прибора и уређаја извођењем појединих метода
-предложе активне наставне методе према тренутним могућностима: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета; приказ видео материјала на тему


	2. Технолошки процес производње полупроизвода од воћа

	-разликује поједине полупроизводе од воћа: пулпа, каша и матични воћни сок
-правилно разуме поједине фаза у   технолошком процесу прераде воћа у
полупроизводе и примјени теоретско знање  
-разликује хемијски конзервисану и пастеризовану пулпу 
-разуме начине конзервисања воћне каше
-препозна операције налинији производње матичног сока
-да разликује даљу намену полупроизвода
	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине за прераду у полупроизводе
-изведе пасирање предходно бланшираних плодова свежег или замрзнутог воћа
-изведе пастеризацију полупроизвода од воћа

	· 
	Наставник ће:
-упознати ученике са операцијама припреме воћа за даљу прераду
-упознати ученике са процесом
производње полупроизвода од воћа: пулпе, каше и матичног воћног сока
-објаснити фазе технолошког процеса
прераде воћа у полупроизводе
-демонстрирати праћење и извођење
појединих фаза у процесу прераде воћа (уколико је могуће)
 -објаснити начин конзервисања и даљу
 намјену полупроизвода од воћа  
-организовати рад ученика  на
 примјени машина и уређаја и праћењу
 параметара
- при организовању рада у преради воћа
удовољити захтјевима хигијенских мјера и заштите на раду
-предложити активне наставне методе према тренутним могућностима: стручне посете фабрикама за прераду воћа; приказ видео материјала на тему

	3. Контрола квалитета полупроизвода од воћа
	-користи Правилник о квалитету
-изведе правилно узорковање и упути узорке на потребне анализе
-учествује у извођењу основних лабораторијских и микробиолошких анализа
-изведе органолептичку оцјену квалитета
-препозна грешке и узроке грешака  на производу
-укаже на начине добијања квалитетног производа
-учествује у организованој дегустацији
	-тумачи и примењује важећи Правилник о квалитету производа воћа и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-изведе оцену квалитета различитих врста сировина
	· 
	-организовати рад ученика на оцјени квалитета
-објаснити примјену Правилника о квалитету
-демонстрирати узорковање и упућивање узорака на анализу
-демонстрирати извођење појединих лабораторијских и микробиолошких анализа и метода
-демонстрирати органолептичко оцјењивање и откривање грешака
-објаснити узроке могућих грешака и њихово спречавање
-организује  дегустацију израђених производа
-предложити активне наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у погонима за производњу тестенина  према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему

	4. Технолошки процес производње сокова од воћа

	-учествује у организовању извођења технолошких  
  процеса производње бистрих, мутних и кашастих воћних сокова 
-учествује у извођењу појединих фаза у   
  технолошким процесима производње сокова и примјени теоретско знање  
-прати и регулише потребне параметре
- прати рад машина и уређаја у производњи сокова
-препозна различитости процеса производње сокова 
  и начина пуњења
-примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду
	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и контроли квалитета и Прописе који то регулишу
-припреми сировине за прераду у воћни сок
-изведе производњу матичних воћних сокова
-изведе производњу бистрих и мутних воћних сокова
-изведе производњу кашастих воћних сокова
-разликује начине производње концентрисаних воћних сокова и воћних сирупа
 
	· 
	Наставник ће:
-упознати ученике са процесом 
производње бистрих, мутних и кашастих воћних сокова
-објаснити фазе технолошких процеса
припреме сировине (пробирање, прање, 
ситњење...)
-демонстрирати праћење и извођење
појединих фаза (топлотну обраду  и депектинизацију каше; одвајање, бистрење и филтрирање сока, мацерацију, пасирање...)
-упознати ученике са појмом асептичног пуњења у цистерне
 -објаснити начине пуњења сокова у
различиту амбалажу 
-упозна ученике са поступком производње концентрисаних воћних сокова и воћних сирупа
-објасни како се производе воћни нектари и воћни сок у праху
- предложити активне наставне методе према тренутним могућностима: стручне посете фабрикама за прераду воћа; приказ видео материјала на тему

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.
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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у погонима за прераду воћа и примјену стечених теоретских знања за развијање вјештина оцјењивања квалитета готових производа од воћа

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива стручних предмета и предходних модула практичне наставе

	Циљеви

	Овај модул омогућава: 
- оспособљавање ученика за рад у погонима за прерaду воћа
- оспособљавање ученика за оцјену квалитета сировина 
- омогућити ученицима да се упознају са  процесима током производње
- упознавање ученика правилном избору амбалаже и начину паковања
- развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад
- упознавање ученика са кориштењем машина и уређаја у процесу производње
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера
- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Теме

	1.Технолошки процес производње желираних  производа од воћа
2.Технолошки процес производње кандираног и сушеног воћа
3. Технолошки процес производње компота од воћа 
4.Контрола квалитета готових производа од воћа

	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Технолошки процес производње желираних производа од воћа

	-користи предходно стечена знања о хемијском саставу воћа
-учествује у организовању извођења технолошких
процеса производње желираних производа од воћа 
-учествује у извођењу појединих фаза у   технолошким процесима производње желираних 
производа и примјени теоретско знање
-прати и регулише потребне параметре
-прати рад машина и уређаја у производњи 
-препозна различитости процеса производње
и начина пуњења
-примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду
	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-знати утврдити свежину конзумних јаја
-препознати грешке и узроке грешака на производу
-примени хигијенске мере и мере заштите на раду
	-тумачи основне факторе постизања правилног желирања: киселост, присуство шећера и одређена колиина пектина
-израчуна количину потребног пектина према количини суве материје















-препозна крај ушећеравања, постизањем жељеног садржаја суве материје у плодовима
-схвати принцип рада и поједине делове хоризонталних и вертикалних уређаја за кандирање
-прати повећање концентрације шећерног сирупа
-препозна значај завршне обраде упакованих сушених производа у циљу добијања жељене боје и укуса
-контролише садржај воде у осушеном производу








-препозна потребан степен технолошке зрелости плодова за прераду у компот на основу боје и ароме
-препозна тражену конзистенције плодова воћа која ће након конзервирања топлотом у готовом производу сачувати потребну чврстоћу
-одабере поступке у појединим фазама припреме, с обзиром на врсту воћа
-одредивање количине шећера за припрему налива код мање слатког и слатког компота










-познавање пожељних захтева у квалитету сировина, за поједине готове производе, у погледу одговарајућих сорти воћа, степена зрелости, хемијског састава и здравствене исправности плодова
-познавање потребних услова квалитета готових производа
-познавање тумачења декларација на готовим производима
	Наставник ће:
-упознати ученике са процесом производње желираних производа од воћа: џема, мармеладе и желеа
-припремити узорке за анализирање
-демонстрирати одређивање једног од показатења квалитета тестенина(киселост,присуство вештачких боја....)
-демонстрирати израчунавање и приказивање резултата  критеријума контроле квалитета
-организовати рад ученика у контроли
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима
-предложити активне наставних метода: стручне посете акредитованим лабораторијама за контролу квалитета и процесним лабораторијама у погонима за производњу тестенина  према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему 

	2. Технолошки процес производње кандираног и сушеног воћа
	-препозна значај кандирања, као метод конзервисања воћа на принципу осмозе воде
-одабере кандирање  као поступак прераде за одређене врсте воћа
-разликује спори и брзи поступак кандирања
-препозна значај сушења, као метод конзервисања воћа у струји загрејаног ваздуха
-примени поступак стерилизације или пастеризације као завршне фазе у обради класираних сушених производа
	-изведе припрему воћа у зависности од врсте сировине
-изведе припрему воћне пулпе када се она користи за кандирање
-препозна спори и брзи поступак кандирања
-препозна и разликује уређаје за сушење: сушнице тунелског и тракастог типа
-изведе припрему сировине за сушење
-прати ток и режим сушења
-изведе класирање и паковање готовог производа

	
	Наставник ће:
-упознати ученике са процесом производње кандираног воћа, излагањем плодова дејству концентрованог шећерног сирупа и издвајања воде из ткива услед осмозе, спорим и брзим поступком
-упозна ученике са уређајем за кандирање
-упозна ученике са третманом плодова након завршеног кандирања: испирање, сушење, контрола и паковање плодова
-упознати ученике са процесом производње сушеног воћа, излагањем плодова дејству загрејаног ваздуха који струји у правцу кретања сировине или у супротном правцу у континуалним уређајима – сушницама
-упозна ученике са начином избора и припреме сировина за сушење
-објасни ученицима технолошки поступак сушења шљиве, кајсије и јабуке 

	3. Технолошки процес производње компота од воћа 
	-препозна врсте воће од којих се најчешће производи компот
-изведе избор сорти воћа са високим садржајем сувих материја
-препозна степен зрелости плодова
-припреми све потребне услове за правилну припрему сировина
-припреми потребне услове за правилну финализацију у производњи компота
	-одабере плодове потребног степена зрелости, одговарајућих сорти коштичавог, јабучастог и јагодастог воћа
-изведе правилну припрему воћа
-изведе правилно пуњење и наливање амбалаже
-изведе правилну пастеризацију компота
-изведе правилно складиштење







	
	Наставник ће:
-упознати ученике са процесом производње компота, добијеног наливањем припремњених целих плодова или сечених плодова шећерним сирупом и конзервисаног топлотом у херметички затвореној амбалажи
-демонстрирати све потребне фазе у припреми сировина: контролу, класирање, скидање петељки, класирање, вађење коштица, љуштење, сечење и бланширање
-организовати рад ученика у припреми сировина
-демонстрирати све потребне фазе у финализацији производа: припрему амбалаже, пуњење, наливање, ексхаустирање, затварање амбалаже, пастеризацију, хлађење, сушење амбалаже, етикетирање, паковање у збирну амбалажу и складиштење
-контролисати сигурност ученика при раду са уређајима и машинама
-предложити активне наставних метода: стручне посете процесним лабораторијама у погонима за производњу компота  према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему

	4. Контрола квалитета готових производа од воћа 
	- користи Правилник о квалитету
- изведе правилно узорковање и упути узорке на   потребне анализе
- учествује у извођењу основних лабораторијских и микробиолошких анализа
- изведе органолептичку оцјену квалитета
- препозна грешке и узроке грешака  на производу
- укаже на начине добијања квалитетног производа
- учествује у организованој дегустацији
	-тумачи и примењује важећи Правилник о квалитету производа воћа и Прописе који то регулишу
-припреми готове производе за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-изведе оцену квалитета различитих врста готових производа од воћа
	
	Наставник ће:
- организовати рад ученика на оцјени квалитета
- објаснити примјену Правилника о квалитету
- демонстрирати узорковање и упућивање узорака на анализу
- демонстрирати извођење појединих лабораторијских и микробиолошких анализа, као што су одређивање садржаја укупне суве материје
- демонстрирати органолептичко оцјењивање и откривање грешака
- објаснити узроке могућих грешака и њихово спречавање
- организује дегустацију израђених производа

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.
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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у погонима за прераду поврћа и примјену стечених теоретских знања за развијање вјештина оцјењивања квалитета сировина и готових производа .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива стручних предмета и предходних модула практичне наставе

	Циљеви

	Овај модул омогућава: 
- оспособљавање ученика за рад у погонима за прерaду поврћа
- оспособњавање ученика за оцјену квалитета сировина и помоћних сировина
- омогућити ученицима да се упознају са  процесима током производње
- упознавање ученика правилном избору амбалаже и начину паковања
- развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад
- упозбавање ученика са кориштењем машина и уређаја у процесу производње
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера
- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Теме

	1. Оцјена квалитета и избор сировина
2. Технолошки процес производње  пастеризованог и стерилизованог поврћа
3. Технолошки процес производње смрзнутог и сушеног поврћа


	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Оцјена квалитета и избор сировина

	- разликује пријем и оцјену  квалитета појединих врста сировина
- да процјени намјену сировина
- прати израчунавање процента искориштења сировина
- препозна потребан прибор и уређаје

	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине и за контролу квалитета
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-изведе оцену квалитета 
	-организује рад на избору и припреми сировине за контролу квалитета
-правилно одреди стадијум технолошке зрелости (% суве материје)
-изведе методу контроле
-изведе оцену
-израчуна вредност критеријума квалитета
-препозна грешке и узроке грешака током вредновања
 

-савладавање свих вештина за правилно извођење класирања, прања, кувања, љуштења, контроле, прања и сечења поврћа
-правилно одреди однос плода и налива
-правилно извођење поступка стерилизације и пастеризације
-изведе оцену готовог производа
-израчуна вредност критеријума квалитета (% кухињске соли и киселине)
- учествује у организованој дегустацији




-примени поступак припреме у зависности од врсте поврћа
-уочавање важности бланширања као једине операције топлотног третирања сировине намењене замрзавању
-усклађивање времена трајања замрзавања и сушења са дебљином слоја поврћа
-правилно паковање замрзнутог поврћа
-оцени квалитет поступка сушења провером садржаја воде у готовом производу
 -уочавање неопходности дораде осушеног поврћа после сушења





	Наставник ће:
-објасни ученицима радње на пријему и оцјени   квалитета сировина
-упозна ученијке са просечним хемијским саставом неких врста поврћа
-објаснити оцјену квалитета сировина и њихову даљу намјену
-објасни методе за утврђивање степена зрелости поврћа (рандман, физичке, хемијске и механичке методе)
-објасни израчунавање искориштења   
  сировина (%)
- објасни примјену потребног прибора и уређаја

	2. Технолошки процес производње  пастеризованог и стерилизованог поврћа

	-учествује у правилном распознавању технолошких
процеса производње 
-учествује у извођењу појединих фаза у   
технолошким процесима прераде поврћа на линијама прераде поврћа и примјени теоретско знање  
-уочи разлике у начинима пуњења и конзервисања
-прати и регулише потребне параметре
-изврши пуњење амбалаже са припремљеним поврћем и наливом
-препозна неправилности у процесу производње
-примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду

	-припреми сировине које се прерађују према условима прописаним Правилником о квалитету
-изведе припрему  цвекле, паприкe, краставца, бораније, грашка и мркве
-примени прибор и уређаје 
-правилно изврши припрему налива 
-правилно изведе припрему налива
-примени поступак пастеризације и стерилизације
	· 
	Наставник ће:
-организовати рад ученика у процесу 
производње пастеризованог поврћа
-објаснити фазе технолошког процеса 
прераде поврћа:припрема сировине,
финализација
-упозна ученике са технолошким
поступком производње стерилисаног
грашка, бораније и мркве
-демонстрирати праћење и извођење
појединих фаза у процесу прераде: пречишћавање, прање,класирање, бланширање и контрола 
-објаснити начин пуњења
припремљеног поврћа у амбалажу и
додавање припремљеног налива, 
затварање и топлотни третман  
-организовати рад ученика  на 
примјени уређаја и праћењу параметара
-организовати рад ученика на оцјени 
квалитета

	3. Технолошки процес производње замрзнутог и сушеног поврћа

	-разликује начине замрзавања према брзини замрзавања
-препозна редослед операција на линији производње 
-учествује у извођењу припреме сировине
-уочи све операције са циљем потпуног уклањања воде са површине комадића поврћа
-препозна класичан поступак сушења у струји загрејаног ваздуха
- примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду


	-припреми сировине за замрзавање
-препозна крај операције бланширања и накнадног хлађења
-распозна уређаје за транспорт, одвајање воде и тунел за замрзавање
-прати режим рада континуалних тракастих сушница
-правилно изведе паковање сушеног поврћа

	· 
	Наставник ће:
-упознати ученике са  процесом
производње замрзнутог поврћа
-објаснити фазе технолошких процеса
производње: припрема сировине,
расхлађивање и замрзавање
-упознати ученике са праћењем и
појединих фаза 
-указати на различитости у технолошким  процесима производње појединих врста поврћа
-упознати ученике са  процесом
производње сушеног поврћа
 -објаснити поступак сушења грашка и бораније
-објаснити поступак сушења коренасто-кртоластог поврћа
-објаснити поступак сушења паприке, лука и празилука
-објаснити поступак паковања сушеног поврћа
-организовати рад ученика на оцјени
квалитета

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.
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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у погонима за прераду поврћа и примјену стечених теоретских знања за развијање вјештина оцјењивања квалитета сировина и готових производа .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива стручних предмета и предходних модула практичне наставе

	Циљеви

	Овај модул омогућава: 
- оспособљавање ученика за рад у погонима за прерaду поврћа
- оспособњавање ученика за оцјену квалитета сировина и помоћних сировина
- омогућити ученицима да се упознају са  процесима током производње
- упознавање ученика правилном избору амбалаже и начину паковања
- развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад
- упозбавање ученика са кориштењем машина и уређаја у процесу производње
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера
- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Теме

	1. Технолошки процес производње  ајвара
2. Технолошки процес производње  маринираног и биолошки конзервисаног поврћа
3. Технолошки процес производње сока од поврћа
4. Технолошки процес производње праха од поврћа са карактеристикама инстанта

	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	Ученик је способан да:
	

	1. Технолошки процес производње  ајвара

	-препозна готов производ
-правилно одабере потребне сировине за готов производ: паприку, патлиџан и зачине
-прати израчунавање потребних помоћних материјала:уља, кухињске соли,сирћетне киселине  шећера
- препозна потребан прибор и уређаје

	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-припреми сировине за процес производње ајвара
-примени дату рецептуру 
-примени прибор и уређаје 
-изведе оцену квалитета 
	-организује рад на избору и припреми сировине 
-правилно одреди количине потребних сировина
-прати концентрисање масе у вакуум упаривачу
-савладавање свих вештина за правилно извођење пуњење ајвара у стаклену амбалажу
-препозна могуће грешке и узроке грешака током режима пастеризације
 


-савладавање свих вештина за правилно извођење класирања, прања, кувања, љуштења, контроле, прања и сечења поврћа
-правилно одреди однос плода и налива код производње јаких и слабих маринада
-правилно одреди количину соли у односу на масу поврћа
-правилно изведе поступак пастеризације
-израчуна вредност критеријума квалитета (% кухињске соли и киселине)
-учествује у организованој дегустацији

-примени поступак припреме у зависности од врсте поврћа
-уочавање важности појединих операција на континуалној линији за прераду падајза у кашасти сок
-уочавање момента раздвајања континуалне линије производње парадајз концентрата од производње парадајз сока (након пасирања) 
-правилно вођење упаравања сока у вакууму до жељеног % суве материје у концентрату
-усклађивање режима пастеризације у зависности да ли се она обавља пре или после пуњења у амбалажу
-правилно паковање готовог поврћа

-организује рад на избору и припреми поврћа и додатих састојака за постизање карактеристичног мириса и укуса 
-оцени квалитет готовог производа
-израчуна вредност критеријума квалитета (% суве материје)
- учествује у организованој дегустацији
	Наставник ће:
-упозна ученике са технолошким поступком производње ајвара
-објаснити фазе технолошког процеса производње ајвара :припрема сировина (паприке, плавог патлиџана и зачина),концентрисање, загревање, пуњење и  пастеризацију
-објаснити оцјену квалитета готовог производа
-предложити активне наставних метода: стручне посете фабрикама за прераду поврћа и њиховим процесним лабораторијама у погонима за производњу, према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему

	2. Технолошки процес производње  маринираног и биолошки конзервисаног поврћа 
	-учествује у правилном распознавању производа добијених овим поступцима конзервисања
-учествује у извођењу појединих фаза у   
технолошким процесима прераде поврћа на линијама прераде поврћа и примјени теоретско знање  
-прати и регулише потребне параметре
-изврши пуњење амбалаже са припремљеним поврћем и наливом
-учествује у производњи биолошки конзервисаног купуса
-препозна неправилности у процесу производње
-примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду
	-припреми сировине које се прерађују према условима прописаним Правилником о квалитету
-изведе припрему  цвекле, паприкe, краставца, феферона,зеленог парадајза, купуса,мркве....
-примени прибор и уређаје 
-правилно изврши припрему налива за слабу и јаку маринаду
-правилно изведе дозирање кухињске соли
-прати ток ферментације до потребне киселости биолошки конзервираног производа
-примени поступак пастеризације за маринирано и биолошки конзервирано поврће
	· 
	Наставник ће:
-организовати рад ученика у процесу производње маринираног поврћа
-објаснити фазе технолошког процеса прераде поврћа: припрема сировине, финализација
-упозна кроз демонстрацију ученике са технолошким поступком производње
маринираног  краставца и паприке
-објасни поступке пуњења у амбалажу, додавање маринаде и конзервације за маринирано поврће као слабе маринаде и као јаке маринаде
-објаснити фазе технолошког процеса производње биолошки конзервираног поврћа (сеченог и целих главица купуса)
-организовати рад ученика  на примјени уређаја и праћењу параметара
-организовати рад ученика на оцјени
квалитета

	3. Технолошки процес производње сока од поврћа 
	-разликује сокове од поврћа према садржају нерастворљивих састојака
-препозна редослед операција на линији производње 
-учествује у извођењу припреме сировина: парадајза, мркве, цвекле
-уочи све операције на линији производње кашастог сока парадајза
-препозна поступак концентрисања сока добијеног од свежег или замрзнутог поврћа
- примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду


	-припреми сировине за производњу сока
-распозна уређаје за транспорт, млевење, издвајање семена, пасирање, хомогенизацију... -прати режим рада пастеризације сока од поврћа у протоку или пастеризације након пуњења у стаклену амбалажу
-разликује класичан  и серум поступак  производње  концентрата падајза
-правилно изведе складиштење готовог поврћа




	· 
	Наставник ће:
-упознати ученике са  процесом производње  кашастог ока од поврћа и концентрата поврћа
-објаснити фазе технолошких процеса 
производње кашастог сока од парајза 
-објаснити фазе технолошких процеса 
производње концентрата парајза 
-упознати ученике са праћењем појединих фаза 
-демонстрирати и организовати рад ученика на примени рецептура за производњу сока од поврћа
-предложити активне наставних метода: стручне посете фабрикама за прераду поврћа и њиховим процесним лабораторијама у погонима за производњу, према тренутним могућностима; приказ видео материјала на тему
-организовати рад ученика на оцјени
квалитета

	4. Технолошки процес производње праха од поврћа са карактеристикама инстанта


	-препозна редослед операција на линији производње сока од поврћа
- учествује у процесима припреме поврћа
- прати и регулише потребне параметре
-препозна потребне машине и уређаје 
- препозна специфичности процеса производње, 
  пуњења и паковања
- примјени хигијенске мјере и мјере заштите на раду

	-тумачи и примењује важећи Правилник о здравственој исправности и квалитету и Прописе који то регулишу
-изведе припрему узорка
-примени прибор и уређаје у контроли квалитета
-препознати грешке и узроке грешака на производу
-примени хигијенске мере и мере заштите на раду
	
	Наставник ће:
-објаснити и уколико је могуће демонстрирати прераду свежег или замрзнутог поврћа у сок од поврћа (парадајз, мрква, цвекла)
-објаснити фазе технолошких процеса 
 прераде поврћа у умак од поврћа и
кечап
-демонстрирати праћење и извођење
појединих фаза у процесу прераде 
-указати на различитости у технолошким процесима производње пуњења и паковања (пастеризација пре или после пуњења)
 

	Интеграција

	Са модулима стручних предмета

	Извори

	1. Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске,
1. Друга стручна и теоријска литература, 
1. Интернет

	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.



