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	Сврха :

	Оспособљавање ученика да испитивањем сировина, међупроизвода и готових производа, процјењују ваљаност технолошког процеса.

	Специјални захтјеви / Предуслови:

	Органска хемија, машине и операције

	Циљеви:

	-оспособљавање ученика да примјењују физичко-хемијске методе испитивања својстава: полимерних материјала, шећера, алкохолних пића, млијека и млијечних производа и конзерванса;

-оспособљавање ученика за самостално извођење анализа;
-стицање навике поштовања стандарда при извођењу анализа;
-оспособљавање ученика да тумаче добијене резултате и изводе закључке о квалитету испитиване материје;

-повезивање теоријских знања са практичним радом;

-развијање способности вођења техничке документације.

	Јединице:

	1.Испитивање полимерних материја

2.Испитивање шећера и алкохолних пића

3.Испитивање млијека и млијечних производа

4.Испитивање конзерванса

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Испитивање полимерних материја

Ученик ће бити способан да:

-испита отпорност пластичних маса према течним горивима, мазивима, киселинама, базама и солима;
-одреди моларну масу поливинилхлорида;

-одреди насипну масу полимерних материјала;

-одреди садржај влаге и пепела у хартији.

2.Испитивање шећера и алкохолних пића

Ученик ће бити способан да:

-одреди проценат сахарозе волуметријском методом;

-одреди проценат алкохола у вину;

-одреди укупне киселине у вину, пиву или ракији.

3.Испитивање млијека и млијечних производа

Ученик ће бити способан да:

-одреди густину млијека лактодензиметром;
-одреди проценат масти у млијеку;

-одреди киселост млијека.

4.Испитивање конзерванса

Ученик ће бити способан да:

-докаже присуство формалдехида у намирницама;

-докаже присуство мравље киселине у воћним прерађевинама.
	-Припремити узорке, прибор и реагенсе.

-Објаснити методе испитивања.

-Организовати рад по групама или појединачно.

-Инсистирати на тачности добијених резултата.

-Анализирати са ученицима резултате испитивања и повезати са особинама полимерних материјала.

-Припремити узорке, прибор и реагенсе.

-Објаснити методе испитивања.

-Организовати рад по групама или појединачно.

-Инсистирати на тачности добијених резултата.

-Анализирати са ученицима резултате испитивања и повезати са особинама шећера и алкохолних пића.

-Припремити узорке, прибор и реагенсе.

-Објаснити методе испитивања.

-Организовати рад по групама или појединачно.

-Објаснити израчунавање суве материје у млијеку.

- Анализирати са ученицима добијене резултате.

-Припремити узорке, прибор и реагенсе.

-Објаснити методе испитивања.

-Организовати рад по групама или појединачно.

- Анализирати са ученицима добијене резултате.



	Интеграција:

	Органска технологија, модул 6 и 7

	Извори:

	-одобрени уџбеници,

-стручна литература,

-школска лабораторија

	Оцјењивање:

	-у школи,

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања,

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама,

-методе и важност јединица унутар модула дате су у табели.

1.Праћење (опсервација ) рада у лабораторији

обухвата преглед:

-примјене лабораторијске апаратуре,

-прецизност у лабораторијским анализама,

-правилан избор и коришћење хемикалија,

-самосталан рад,

-понашање при тимском раду.

2.Дневник рада

обухвата преглед:

-дневник рада у коме ученик води евиденцију о одређеној вјежби са уписаним резултатима, запажањима и закључцима.

Број јединице

и важност

Назив јединице

Опсервација рада 

у лабораторији

Дневник рада

1.  50%

Испитивање 

полимерних материја

*

*

2.  20%

Испитивање шећера и 

алкохолних пића

*

*

3.  15%

Испитивање млијека и 

млијечних производа

*

*

4.  15%

Испитивање 

конзерванса

*

*

Важност:

Опсервација рада у лабораторији – 70%

Дневник рада – 30%
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