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	Опис (предмета):
	Стручни предмет
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	Технологија прехрамбених производа

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	07

	Сврха :

	Стицање знања о савременој производњи прехрамбених и фармацеутских производа.

	Специјални захтјеви / Предуслови:

	Органска хемија, машине и операције

	Циљеви:

	-стицање знања о основним технолошким процесима у производњи и преради шећера, скроба, производа врења, млијека и фармацеутских производа;

-овладавање хемизмима процеса и уочавање законитости које условњавају правилно извођење процеса у оквиру ових технологија;
-развијање интересовања за научна достигнућа у оквиру ових технологија и указивање на њихов значај у савременом животу;
-упознавање фактора који утичу на економичност технолошких процеса;

-упознавање принципа рада постројења, уређаја, машина, апарата и опреме који се користе у овим технолошким процесима.

	Јединице:

	1.Технологија шећера

2.Технологија скроба

3.Технологија врења

4.Прерада млијека и конзервисање намирница

5.Производња фармацеутских производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Технологија шећера

Ученик ће бити способан да:

-наведе подјелу и објасни значај угљених хидрата;

-наведе сировине за добијање сахарозе;

-наведе фазе производње сахарозе из репе;
-објасни добијање, пречишћавање и упаравање дифузног сока;

-објасни поступке кристализације и одвајања кристала сахарозе;

-објасни рафинисање сировог шећера.

2.Технологија скроба

Ученик ће бити способан да:

-наведе сировине за добијање скроба;

-објасни структуру и особине скроба;

-објасни добијање скроба из кукуруза;

-наведе производе хидролизе скроба.

3.Технологија врења

Ученик ће бити способан да:

-објасни основне особине микроорганизама и дјеловање њихових ензима;

-објасни алкохолно врење;

-објасни производњу етанола из меласе;

-наведе сировине за добијање пиварског слада;

-објасни поступак добијања сладовине;

-објасни главно и накнадно врење пива.

4.Прерада млијека и конзервисање намирница

Ученик ће бити способан да:

-објасни хемијски састав млијека;

-наведе и објасни поступке прераде млијека;

-објасни производњу маслаца, сира и јогурта;

-дефинише значај конзервисања животних намирница;

-наведе поступке конзервисања.

5.Производња фармацеутских производа

Ученик ће бити способан да:

-дефинише значај фармацеутских производа;

-наведе подјелу фармацеутских производа;

-објасни производњу пеницилина;

-објасни производњу и значај Ц-витамина.
	-Објаснити подјелу и значај угљених хидрата.

-Припремити шеме апарата и технолошких процеса.

-Објаснити поједине фазе производње шећера.

-Организовати посјету фабрици шећера.

-Објаснити структуру и особине скроба.

-Показати изглед скробних зрнаца различитог поријекла под микроскопом.

-Припремити шеме.

-Објаснити производњу скроба из кукуруза.

-Објаснити модификовани скроб.

-Објаснити основне појмове из микробиологије.

-Објаснити хемизме алкохолног врења.

-Припремити шеме постројења и технолошких процеса у производњи етанола и пива.

-Објаснити хемијски састав млијека и добијање млијечних производа.

-Објаснити значај конзервисања животних намирница.

-Објаснити методе физичког и хемијског конзервисања намирница.

-Објаснити значај фармацеутских производа за човјека.

-Објаснити производњу пеницилина и Ц-витамина.

-Припремити одговарајуће шеме.



	Интеграција:

	Органска технологија ( вјежбе), модул 9

	Извори:

	-одобрени уџбеници,

-стручна литература,

-шеме и графофолије

-индустријски погон

	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.Усмено излагање

обухвата преглед:

-оцјењивање резултата испитивањем усменим путем,

-усмено испитивање засновано на бази «један на један»,

-питања могу бити структуисана и неструктуисана,

-питања могу дефинисати ученици и наставници,

-оцјењивање може бити од стране ученика и насатвника,

-ученике треба упознати са критеријумима оцјењивања.

2.Збирка радова

обухвата преглед:

-израда шема технолошких процеса, апарата и уређаја.

3.Тест

обухвата преглед:

-питања за тест и бодовање морају бити унапријед дефинисани,

-питањима треба да се провјере резултати учења јединица,

-тест може да се организује на крају јединица или на крају модула,

-тест на крају јединице треба да садржи минимално пет питања,

-тест на крају модула треба да садржи минимално десет питања,

-бодовање треба извести на основу важности јединица из табеле.

Број јединице

и важност

Назив јединице

Усмено

излагање

Збирка радова

Тест

1.  25%

Технологија 

шећера

*

*

*

2.  10%

Технологија

скроба

*

*

*

3. 30%

Технологија врења

*

*

*

4.  20%

Прерада млијека и

конзервисање намирница

*

*

5.  15%

Производња фармацеутских

производа

*

*

Важност:

Усмено излагање – 40%

Збирка радова – 20%

Тест – 40%
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