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| OPSTI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
1. OPSTE INFORMACIJE O OBRAZOVNOM PROGRAMU

NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: PREHRAMBENI TEHNICAR
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Poljoprivreda, prehrana i veterina/ Prehrana

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA [ NIVO:
- Prehrambeni tehni¢ar/ Prehrambena tehniCarka za animalnu proizvodnju, nivo [V1

- Prehrambeni tehni¢ar/ Prehrambena tehniCarka za biljnu proizvodnju, nivo V1

Proizvodac/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda animalnog porijekla, nivo [l

Proizvodac/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda biljnog porijekla, nivo llI

Pomocénik/ Pomoénica proizvodaca proizvodaca prehrambenih proizvoda, nivo ||
NIVO OBRAZOVANJA: IV1

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Cetiri godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 240 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:

- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeéi razred napreduju ucenici koji su na kraju Skolske godine pozitivno ocijenjeni iz svih modula/
predmeta tog razreda i ako su obavili profesionalnu praksu, kako je predvideno nastavnim planom

- Obrazovanje se zavrSava polaganjem stru¢nog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:
Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Prehrambeni tehnicar, sti¢e se srednje stru¢no obrazovanje u
CetvorogodiSnjem trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanja Prehrambeni tehniCar/ Prehrambena tehniéarka,
nivo V1

- UCenik koji je uspjedno zavrsio Il razred obrazovnog programa Prehrambeni tehnicar, zavrSetkom dodatnih
modula SkladiStenje prehrambenih proizvoda, Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji I, Punjenje i
pakovanje prehrambenih proizvoda i Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il, kao i polaganjem
zavrdnog ispita u skladu sa obrazovnim programom Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda, moZe steCi srednje
struéno obrazovanje u trogodiSnjem trajanju i kvalifikaciju nivoa obrazovanja Proizvodac prehrambenih
proizvoda/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda, nivo Il

Struéne kvalifikacije:
ZavrSetkom obrazovnog programa Prehrambeni tehnicar, sticu se sljedece strucne kvalifikacije:

- Prehrambeni tehniCar/ Prehrambena tehni¢arka za animalnu proizvodnju, nivo V1

- Prehrambeni tehni¢ar/ Prehrambena tehni€arka za biljnu proizvodnju, nivo [V1

Proizvodac/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda animalnog porijekla, nivo Il

Proizvodac/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda biljnog porijekla, nivo Il
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- Pomoénik/ Pomocnica proizvodaca prehrambenih proizvoda, nivo |l

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje u¢enika za dostizanje struénih i klju¢nih kompetencija koje su predvidene odgovarajué¢im
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.

ISHODI UCENJA

Po zavrsetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

- Analizira dnevna i nedjeljna zaduzenja i planira rad u proizvodnji animalnih i biljnih prehrambenih proizvoda

- Organizuje sopstveni rad i rad radne grupe, u skladu sa dnevnim i nedjeljnim zaduzenjima

- Pripremi uslove i radno mjesto za proces proizvodnije, u skladu sa planom proizvodnje prehrambenih
proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Pripremi osnovne sirovine, pomoc¢ne sirovine i vodu za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i
animalnog porijekla

- Obavi tehnolo$ke procese u proizvodnji animalnih i biljnih prehrambenih proizvoda, u skladu sa
odgovarajuéom vrstom tehnologije

- Puni i pakuje prehrambene proizvode biljnog i animalnog porijekla

- Kontrolide kvalitet tokom tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda bilinog i animalnog
porijekla

- Kontroli$e odrzavanje higijenskih uslova u proizvodnji prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- lzraCuna utroSak sirovina, materijala i vremena za realizaciju radnih zadataka, u skladu sa dobijenom
recepturom i specifikacijom

- Vodi radnu dokumentaciju u tehnologiji proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla u
pisanoj i elektronskoj formi

- Rukovodi i nadzire radnu grupu za realizaciju procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

- Obavi poslove u skladu sa normativima i standardima struke
- OdrZava alat, opremu, uredaje i maSine za rad, koje koristi pri obavljanju posla
- Komunicira sa saradnicima i nadredenima u proizvodniji prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Primijeni mjere zastite i zdravlja na radu i zastite zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- Komunicira na maternjem jeziku, primjenom pravilnog i stvaralackog usmenog i pisanog izrazavanja,
tumacenjem koncepata, stavova i €injenica, kao i upotrebom jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i
svakodnevnom Zivotu

- Komunicira na stranom jeziku, primjenom pravilnog i stvaralatkog usmenog i pisanog izraZzavanja, kao i
upotrebom jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom zivotu

- Koristi matematic¢ku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama, primjenjujuci matematicki
nacin razmi$ljanja u rjeSavanju problema u razli¢itim svakodnevnim situacijama, kao i znanja i metodologije
kojima se objasSnjava svijet prirode radi postavljanja pitanja i zakljuCivanja na temelju Cinjenica

- Koristi informaciono-komunikacione tehnologije za rad u liénom i drustvenom Zivotu, za pronalazenje,
procjenu, Cuvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija, kao i za razvijanje saradnickih mreza putem
interneta
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Organizuje cjelozivotno vlastito uéenje ukljuCujuéi efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u grupi

UcCestvuje u drustvenom Zivotu i radu, posebno u drustvima koja se sve viSe mijenjaju, u cilju rieSavanja
konflikata ukoliko je to potrebno, na efikasan i konstruktivan nacin, na osnovu razvijenih meduljudskih i
medukulturalnih sposobnosti

Pretvori ideje u djelo, ukljuéujuéi stvaraladtvo, inovativnost, spremnost na preuzimanije rizika, iskoris¢avanje
prilika, promovisanje dobrog upravljanja, sposobnost planiranja i vodenja projekata radi ostvarivanja ciljeva,
kao i vodenje svakodnevnog, profesionalnog i drutvenog Zivota sa razvijenom svijes¢u o eti¢kim vrijednostima

Uodi vaznost stvaralackog izrazavanja ideja, iskustava i emocija u nizu umjetnosti i medija ukljucuju¢i muzicku,
scensku, knjizevnu i vizuelnu umjetnost, kao i znacaj o lokalnoj, nacionalnoj i evropskoj bastini i njihovom
mjestu u svijetu
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BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

-
o
E&_ PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED IIl RAZRED IV RAZRED UKUPNO
* sltlviplr]s tiviplw|s|t[v[plrv]y T|Vv]|P k|5 [k
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
Crnogorski — srpski, bosanski,
(e jezikikriﬂizevnost 108 6 |108 6 | 108 6 |99 6 |423| 24
2. |Matematika 108 6 |108 6 |108 99 423 | 24
3. |Engleski jezik 108 5 |108 5 1108 99 423 | 20
4. |Fizitko vaspitanje 72 2 |72 2172 66 282| 8
5. |Informatika 72 4 172 4 144 | 8
6. |Hemija 72 4 |72 4 144| 8
7. |Fizika 72 4 72| 4
8. |Sociologija 72 4 72| 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZ. MODUL | 612 31 | 540 27 | 468 23 | 363 19 1983|100
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 53,1 51,7]46,9 45,0140,6 38,3]34,4 31,7|43,9 (41,7
B. STRUCNI MODULI
1. |Osnovi prehrambene tehnologije | 108 | 108 6 108| 6
2. [Tehnike rada u laboratoriji 1441 72 72| 8 144| 8
3. |Prehrambena mikrobiologija 72 | 36 | 36 4 72 | 4
4 pslovi [gda u prehrambenoj 144| 72 7| 8 144 8
industriji
5. |Analiti¢ka hemija 108| 36 | 72 6 108| 6
6. |Fizicka hemija 108| 72 | 36 6 108| 6
7. |Proizvodnja hrane | 180 [ 108 72 | 10 180 | 10
8. |lzvodenje tehnoloskih operacija | 144 | 72 72| 8 144 | 8
9. |Biohemija 108 | 72 36| 6 108| 6
10. |Proizvodnja hrane |l 180 | 108 72 | 10 180 | 10
11. |lzvodenje tehnoloSkih operacija |1 180 | 108 72 | 10 180 | 10
12. |Konzervisanje hrane 72| 72 4 72| 4
13. |Preduzetnistvo 72|36 | 36 4 72| 4
14. |Mikrobiologija hrane 132 | 66 66 | 7 |132| 7
15, Kor_mtrola kvalﬁteta prehrarpbenih 165 33 1321 9 l165] 9
proizvoda animalnog porijekla
16. Kor_mtrola kvg[iteta preprambenih 165 33 1321 9 l165] 9
proizvoda biljnog porijekla
17. |Senzorna i nutritivna svojstva hrane 99 | 66 | 33 519 5
18. ﬁ::rr::ardllproplsm proizvodniji 66 | 66 4 le6!| 4
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 468|288 | 36 |144| 26 | 540|288 | 108 | 144 | 30 | 612|396 | 36 [ 180 | 34 | 627 | 264 | 33 | 330 | 34 |2247| 124
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) |40,6(25,0| 3,1 |12,5|43,3|46,9|25,0| 9,4 |12,5|50,0]53,1|34,4| 3,1 (15,6 56,7|59,4|25,0| 3,1 |31,3|56,7(49,8|51,7
C. IZBORNI MODULI
1. |Drugi strani jezik 72| 72 72| 72 3172|172 3 | 66| 66 3 |282| 12
2. |lstorija* 72| 72 723
3. |Geografija* 72|72 72| 3
4. |Ekologija i zaStita zivotne sredine 72 | 72 3 72| 3
5. glélrtgrno-lstoruska bastina Crne 79 | 79 3 721 3
6. |Psihologija 72|72 3 723
7. |Savremeno odrastanje 72 | 54 | 18 3 72| 3
8. |lzabrana poglavlja iz matematike Il 72 3 72| 3
9. |Prerada i kvalitet kafe 72| 39 33| 3 72| 3




OP - Prehrambeni tehni¢ar

3 BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

E&_ PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED Il RAZRED IV RAZRED UKUPNO

e« I T|VI|IP|K|S|T|V|P|K|>|T|V|P|K]|Y|T|V| P |K]|>|KV
10. Tehnologija o.tpadnih Xoda u 72 | 79 3 721 3

prehrambenoj industriji
11. |Socijalne mreze i globalizacija 72 150 | 22 3 72| 3
12. |Prerada liekovitog i zaCinskog bilja 66 | 50 16| 3 | 66| 3
13. |Specijalna vina 66 | 40 26| 3 |66 3
14. |Poslovna kultura 66 | 52 | 14 3|66 | 3
15. |lzabrana poglavlja iz matematike IV 66 3166 3
UKUPNO: C. IZBORNI MODULI 72 3 |72 3|72 3 | 66 3 ]282] 12
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 6,3 50163 50| 6,3 50 6,2 506,350
D. STRUCNI ISPIT
D. STRUCNI. ISPIT [ [ [ [t [ 1 & 1 0 [ 1T b [ [ [ [a] [4
E. SLOBODNE AKTIVNOSTI
E. SLOBODNE AKTIVNOSTI |  MIN.36CASOVA |  MIN.36CASOVA |  MIN.36CASOVA |  MIN.33CASA |
F. PROFESIONALNA PRAKSA

F. PROFESIONALNA PRAKSA 10 DANA 10 DANA 10 DANA 30 DANA
UKUPNO (A+B+C+D) 1152 144 | 60 |1152 144 | 60 [1152 180 | 60 |1056 330 | 60 |4512| 240
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 100 12,5/ 100 | 100 12,5100 | 100 15,6|100 | 100 31,3/ 100 100 | 100

T - Teorijska nastava

V - Vjezbe

P — Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV - Kreditna vrijednost

> — Suma (Godisnji fond Easova)

* — MoZe se izuCavati u | ili Il razredu

Napomene:

- Nastavni plan sadrzi ukupni godisnji fond ¢asova, godisniji fond ¢asova za svaki modul/predmet, kao i godiSnji
fond 8asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, viezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmiéni broj ¢asova u odnosu na godidniji. PreporuCeni sedmicni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja ¢asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku Skolske godine.

- Praktiéno obrazovanje (praktiCna nastava) se realizuje u okviru struénih modula, u 8koli i kod poslodavca.
Minimalan broj ¢asova prakticnog obrazovanja kod poslodavca je po 36 godiSnje u lll i IV razredu, u okviru
ukupnog fonda Casova praktiénog obrazovanja (praktine nastave). Osim u Il i IV razredu, Skola moze
organizovati praktitno obrazovanje kod poslodavca i u nizim razredima, u skladu sa moguénostima. U
zavisnosti od materijalnih uslova u koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktina nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca.

- U Skolama u kojima se nastava izvodi na jeziku pripradnika manjinskih naroda i drugih manjinskih nacionalnih
zajednica, uenici imaju 34 Casa nastave. Crnogorski jezik kao nematernji se u tom sluéaju izuava sa po dva
¢asa sedmiéno.
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3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL

OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

® N oo o 0D =

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

HEMIJA

FIZIKA

SOCIOLOGIJA

IZBORNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

N o a B~ w bdh =

DRUGI STRANI JEZIK

ISTORIJA

GEOGRAFIJA

EKOLOGIJA | ZASTITA ZIVOTNE SREDINE
PSIHOLOGIJA

IZABRANA POGLAVLJA IZ MATEMATIKE Il
IZABRANA POGLAVLJA IZ MATEMATIKE IV

Napomena:

Programe obaveznih i izbornih opSteobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovarajuéom
metodologijom, doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanie.
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3.2. STRUCNI MODULI

3.2.1. OSNOVI PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska . Praktiéna LT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
108 108 6

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o osnovnim hranljivim sastojcima namirnica, osobinama osnovnih, pomoc¢nih sirovina i aditiva
za proizvodnju prehrambenih proizvoda. Upoznavanje sa pakovanjem proizvoda kao i sa skladistenjem
sirovina i prehrambenih proizvoda animalnog i biljnog porijekla. Razvijanje sistematiénosti, sposobnosti
povezivanja znanja kao i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok w

Identifikuje osobine osnovnih hranljivih sastojaka namirnica i principe pravilne ishrane

UoCi osobine i zna€aj osnovnih i pomo¢nih sirovina u proizvodnji prehrambenih proizvoda

UocCi karakteristike i zna¢aj aditiva u proizvodniji prehrambenih proizvoda

Identifikuje sisteme pakovanja prehrambenih proizvoda i uticaj ambalaZe na njihov kvalitet

Identifikuje pravilan postupak skladistenja sirovina i gotovih prehrambenih proizvoda i uticaj neuslovnog
skladistenja na njihov kvalitet
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje osobine osnovnih hranljivih sastojaka namirnica i principe pravilne ishrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste tehnologija prema vrstama
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Vrste tehnologija: bezalkoholnih pica, ugljeno-
hidratnih proizvoda, voéa i povr¢a, ulja i masti, vina,
slada i piva, jakih alkoholnih pi¢a, mesa, mlijeka, riba,
rakova i Skoljki i jaja

2. Navede podijelu zivotnih namirnica na osnovu
porijekla

Zivotne namirnice: Zita, bra$no, proizvodi od brasna,
povrce i mahunasto povrée, vocée i voéne preradevine,
Secer i koncentrati SeCera, masti biljnog i animalnog
porijekla, mlijeko i mlijecni proizvodi, meso i proizvodi
od mesa, riba, jaja

3. Obrazlozi ulogu gradivnih, energetskih i zastitnih
materija u organizmu

4. QObjasni osobine osnovnih hranljivih sastojaka i
njihovu podjelu

Osnovni hranljivi sastojci: bjelanCevine, masti,
ugljeni hidrati, mineralne materije, vitamini i voda

5. Prezentuje principe pravilne ishrane kao
preduslova zdravog Zivota

6. Prikaze piramidu ishrane na osnovu izbora vrsta i
koli¢ina namirnica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Osnovni sastojci zivotnih namirnica

Namirnice biljnog porijekla

Namirnice animalnog porijekla

Principi pravilne ishrane
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci osobine i znacaj osnovnih i pomo¢nih sirovina u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede osnovne sirovine koje se koriste u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

Osnovne sirovine: voda, voce, povrce, gljive, Zitarice,
Secerna repa, uljarice, liekovito i za€insko bilje, hmelj,
Secerna trska, med, voda, kakao zrno, meso, mlijeko,
riba, rakovi, Skoljke, jaja

2. Navede pomocéne sirovine koje se koriste u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

Pomoéne sirovine: zacini, aditivi, Secer, kuhinjska so,
selekcionisani kvasac, liekovito i zaCinsko bilje, starter
kulture

3. OpiSe osobine osnovnih sirovina u proizvodnji
prehrambenih proizvoda

4. OpiSe osobine pomocénih sirovina u proizvodnii
prehrambenih proizvoda

5. Objasni znacaj u upotrebi osnovnih i pomoénih
sirovina u proizvodniji prehrambenih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Osobine osnovnih sirovina u prehrambenoj industriji

- Osobine pomocénih sirovina u prehrambenoj industriji

11
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci karakteristike i znacaj aditiva u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide pojam aditiva u proizvodniji prehrambenih
proizvoda

2. Klasifikuje aditive prema Pravilniku o kvalitetu
prehrambenih proizvoda

Aditivi: boje, konzervansi, antioksidansi, emulgatori,
kiseline, sredstva za dizanje tijesta, sredstva za
Zeliranje i ostale aditive

3. Objasni karakteristike aditiva koji se koriste u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

4. Objasni namjenu aditiva u proizvodnji
prehrambenih proizvoda

5. Protumaci zakonske norme o upotrebi aditiva u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Aditivi u prehrambenoj industriji

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog posla

12
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje sisteme pakovanja prehrambenih proizvoda i uticaj ambalaze na njihov kvalitet

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede pojam, funkciju i zna¢aj ambalaZe za

pakovanje prehrambenih proizvoda

Navede podjelu ambalaze za pakovanije
prehrambenih proizvoda

Podjela ambalaze: prema materijalu, namjeni, trajnosti
i nacinu upotrebe, sadrzaju koji se pakuje

Objasni karakteristike ambalaznih materijala koji
se koriste za pakovanje prehrambenih proizvoda

Ambalazni materijali: plastika, metal, staklo, papir,
drvo, tekstil, kombinovani materijali

OpiSe sisteme pakovanja prehrambenih proizvoda
biljnog i animalnog porijekla

Sistemi pakovanja: tetra-pack, tetra-brick, doy-pack,
flow-pack, zu-pack, ultra-pack, bi-pack, keyo-lock-pack,
pack-form

Objasni znaaj i primjenu EAN sistema
numerisanja

Predstavi znaCaj recikliranja otpadne ambalaze za
Zivotnu sredinu

Objasni uticaj ambalaze na kvalitet prehrambenog
proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Ambalaza za pakovanje prehrambenih proizvoda
Sistemi pakovanja
EAN sistem numerisanja

Prerada otpadne ambalaze

13
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje pravilan postupak skladistenja sirovina i gotovih prehrambenih proizvoda i uticaj neuslovnog
skladistenja na njihov kvalitet

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opide vrste skladista prema vrsti sirovina

Vrste skladista: podna, silosi, rashladne komore,
komore sa kontrolisanom gasnom atmosferom

Navede parametre skladistenja siroviina

Parametri skladiStenja: temperatura, relativna
vlaznost vazduha, pritisak, svjetlost

Objasni uticaj uslova skladidtenja na osnovne i
pomocne sirovine

Objasni postupak skladistenja sirovina i gotovih
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Objasni posljedice u slu¢aju neuslovnog
skladiStenja na kvalitet sirovina i gotovih proizvoda
biljnog i animalnog porijekla

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Vrste skladista

- Parametri skladistenja

- SkladiStenje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

14
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnovi prehrambene tehnologije je tako koncipiran da ucenicima omoguc¢ava sticanje znanja i vjestina
kroz ¢asove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporuéuju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom kao i kori§éenje radunara i projektora od strane
nastavnika za pokazivanje odredenih primjera u cilju boljeg razumijevanja predvidenih tema. Preporuéuje se
upotreba pokaznih sredstava u cilju boljeg razumijevanja karakteristika razli€itih vrsta ambalaza i sirovina u
prehrambenoj industriji. Preporuéuje se realizacija problemske nastave gdje bi u€enici u paru ili manjim
grupama dolazi do rjeSenja a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije
uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Cvejanov S.; Tosi¢ B.; Kaluderski S., Prehrambena tehnologija za |l razred srednje $kole, Zavod za udzbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 2003.
https://www.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Hemija

Prehrambena mikrobiologija

Biohemija

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda bilinog porijekla
Mikrobiologija hrane

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenije tehnoloskih operacija Il

Senzorna i nutritivna svojstva hrane

Prerada i kvalitet kafe

Prerada ljekovitog i za€inskog bilja

Napomena:

OP - Prehrambeni tehni¢ar

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije i pravilno izraZavanje u usmenom i pisanom

obliku iz oblasti prehrambene tehnologije)

UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri uenju u

grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada uéenika i izlaganje svojih misljenja i argumenata

na Casu kroz prevazilazenje razli¢itosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (razvijanje kreativnosti, inovativnosti, vjestine planiranja i organizacije,
analiziranjem i rieSavanjem zadatih problema tokom problemske nastave samostalno ili u timu)
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3.2.2. TEHNIKE RADA U LABORATORUI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 144 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za primjenu osnovnih i pomocnih jedinica Si sistema kao i za pravilno rukovanje
laboratorijskim priborom i posudem. Osposobljavanje za primjenu laboratorijskih tehnika pripreme i
uzorkovanje sirovina kao i pripremu rastvora odredene koncentracije u skladu sa uputstvom. Razvijanje
sistemati¢nosti, preciznosti, samostalnosti, odgovornosti u radu i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Primijeni osnovne i pomoéne jedinice Sl sistema za prehrambenu industriju
Pravilno rukuje laboratorijskim priborom, posudem i instrumentima
Primijeni laboratorijske tehnike pripreme sirovina u prehrambenoj industriji
Pripremi rastvore odredene koncentracije u skladu sa uputstvom

Uzorkuje sirovine kori§¢enjem odgovarajuceg pribora i instrumenata

ok w

17



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni osnovne i pomocéne jedinice Sl sistema za prehrambenu industriju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede fizicke veli€ine koje se izrazavaju
osnovnim i pomoénim jedinicama Sl sistema u
prehrambenoj industriji

Fizicke veliine: masa, zapremina, gustina,
koncentracija, pritisak, temperatura

2. Navede osnovne i pomoc¢ne jedinice Sl sistema
za prehrambenu tehnologiju

Osnovne i pomoéne jedinice: kg, m3, kg/m3, mol/dm3,
Pa, K (°C)

3. lzvede pretvaranje mjernih jedinica u skladu sa
prefiksima

4. Prikaze izmjerenu vrijednost fizikih veli¢ina u
sistemskim i nesistemskim jedinicama na
konkretnom primjeru

Nesistemske jedinice: tona, litar, bar

5. lzmjeri osnovne i pomocne fiziCke veli¢ine Sl
sistema na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Medunarodni sistem jedinica i mjera

- Primjena osnovnih i pomoénih fizi€kih veli¢ina Sl sistema

18



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pravilno rukuje laboratorijskim priborom, posudem i instrumentima

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe vrste laboratorija i pravila rada u njima

Vrste laboratorija: fiziCka, hemijska, fiziCko-hemijska

Navede hemikalije i uslove njihovog Cuvanja

OpiSe laboratorijsko posude koje se koristi za
analizu osnovnih i pomoénih sirovina u skladu sa
vrstom tehnoloSkog procesa

Laboratorijsko posude: ¢a3a, epruveta, pipeta, bireta,
propipeta, erlenmajer, lijevak, menzura, normalni sud,
balon za destilaciju, lijevak za odvajanje, reagens boca,
sahatno staklo, $pric boca, kapaljka, stakleni Stapic,
avan i tuCak, porcelanski lonCi¢, kiveta, eksikator

OpiSe laboratorijski pribor koji se koristi za
analizu osnovnih i pomo¢nih sirovina u skladu sa
vrstom tehnolodkog procesa

Laboratorijski pribor: filter papir, kaSicica, Spatula,
pinceta, ¢epovi, gumena crijeva, kleme, tronozac,
metalna mreZica, maSice, Stipaljka

Navede laboratorijske instrumente koji se koriste
za analizu osnovnih i pomoénih sirovina u skladu
sa vrstom tehnoloskog procesa

Laboratorijski instrumenti: vaga, termometar, pH
metar, areometar, refraktometar, turbidimetar,
konduktometar, mikroskop, lupa, digestor, centrifuga,
destilator, mlin, mijeSalica, susnica, pe¢ za Zarenje,
spektrofotometar, vodeno kupatilo, autoklav

Objasni upotrebu laboratorijskog posuda pribora i
instrumenata koji se koriste za analizu sirovina

Demonstrira koriS¢enje posuda, pribora i
instrumenata na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Laboratorijsko posude i pribor

- Laboratorijski instrumenti
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni laboratorijske tehnike pripreme sirovina u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede tehnike pripreme sirovina za proces
proizvodnje prehrambenih proizvoda

Tehnike pripreme sirovina: mjerenje, usitnjavanje,
mijeSanje, filtriranje, cijedenje

Objasni postupak mjerenja mase, zapremine i
gustine

Objasni upotrebu instrumenata za mjerenje mase,
zapremine i gustine

Demonstrira postupak mjerenja mase sirovina na
konkretnom primjeru

Demonstrira postupak mjerenja zapremine sirovina
na konkretnom primjeru

Demonstrira postupak mjerenja gustine sirovina na
konkretnom primjeru

Demonstira postupke usitnjavanja, mijeSanja,
filtriranja i cijedenja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 7 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Mijerenje (mase, zapremine i gustine) sirovina u prehrambenoj industriji

- Priprema sirovina u prehrambenoj industriji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi rastvore odredene koncentracije u skladu sa uputstvom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste rastvora prema rastvorljivosti

Vrste rastvora: nezasiceni, zasiCeni i prezasiéeni

2. Navede vrste koncentracija rastvora

Vrste koncentracija: koliinska (molarna), masena i
molalna

3. lzraCuna koncentraciju rastvora na konkretnom
primjeru

4. Objasni postupak pripreme rastvora razliCitih
koncentracija

5. Demonstrira postupak pripremanja rastvora
odredene koncentracije u razli¢itim sudovima za
konretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Rastvori

- |zraCunavanje koncentracije rastvora
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uzorkuje sirovine koriS¢enjem odgovarajuceg pribora i instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Definide pojam uzorka i uzorkovanja u
prehrambenoj industriji

Pribor i instrumenti: sonde, nozevi, mjeSalica,

2. Opise pribor i instrumente za uzorkovanje makaze, pinceta, skalpel, posude (boce, staklenke),
sirovina u skladu sa vrstom tehnolo$kog procesa Cepovi, epruvete, pipete, menzure, lijevak, termometar,

ruéni pH metar

3. Objasni nadin koris¢enja instrumenata i pribora za
uzorkovanije sirovina u skladu sa vrstom
tehnolodkog procesa

4. Objasni postupak uzimanja reprezentativnog
uzorka sirovina u skladu sa vrstom tehnoloSkog
procesa

5. Demonstrira postupak uzimanja reprezentativnog
uzorka sirovina na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Pribor i instrumenti za uzorkovanje sirovina

- Uzorkovanije sirovina za proizvodnju prehrambenih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Tehnike rada u laboratoriji je tako koncipiran da uenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz
Casove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se primjena metoda
zasnovanih na rije¢ima monoloske (opis) kao i dijaloSke i rad sa knjigom uz koriS¢enje odgovarajuce literature.
PreporuCuje se prikazivanje audio-vizuelnih sadrzaja u cilju boljeg razumijevanja nastavnih tema. Nastava
treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Preporucuje se
da ucenici samostalno izvode racunske i laboratorijske praktiéne vjezbe: pretvaranje mjernih jedinica, mjerenje
mase, zapremine, gustine i koncentracije i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom prezentacije
uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju. Preporucuje se da ucenici steknu
vjestine koriS¢enja laboratorijskog pribora, posuda i instrumenata kroz samostalan rad, kao i nacin kori$¢enja
hemikalija. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljucka
prilikom izvodenja analize uzorkovanja osnovnih i pomoénih sirovina i uzimanja reprezentativnog uzorka, ¢ime
im omoguc¢ava povezivanje teorijskih znanja i njihovo korid¢enje pri radu.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Luki¢ Lj.; Isakovi¢ G., Praktikum za vezbe iz opSte i neorganske hemije za | razred srednje Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Ivanovi¢ D.; Dobri¢anin M., Praktikum iz masina, aparata i operacija, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd,2003.

Nesi¢ S.; Joveti¢ M.; Stojanovi¢ I., Praktiéna obuka i laboratorijske vezbe iz hemije, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 1987.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
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Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Hemija

Uslovi rada u prehrambenoj industriji

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenije tehnoloskih operacija I

AnalitiCka hemija

Fizicka hemija

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Fizika

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti tehnike rada u laboratoriji)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu koris¢enja
tehnicke dokumentacije i uputstava proizvodaca pribora, instrumenata i opreme iz oblasti tehnike rada u
laboratoriji)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matemati¢kog
nacina razmisljanja kao i vjestina koja se koriste prilikom mjerenja razli¢itih veli¢ina: mase, zapremine, gustine
i koncentracije kod kojih se koriste razli¢ite mjerne jedinice koje se izracunavaju i izrazavaju odredenom
brojnom vrijednosti kao i pri pripremi rastvora razlicitih vrijednosti koncentracija)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje i oitavanje podataka na mjernim instrumentima: manometri, termometri itd)
UCiti kako uciti (podsticanje u¢enika na samostalan rad i istrajnosti u u¢enju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom uéenju tako i
pri uéenju u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razli¢itih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (priprema instrumenata, samostalno izvodenje analiza, vodenje i pracenje
parametara procesa, postavljanje cilieva i njihovo ostvarivanje, $to ujedno podrazumijeva prihvatanje
odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.3. PREHRAMBENA MIKROBIOLOGIJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 36 36 72 4

Vijezbe: Odeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o gradi i morfoloskim karakteristikama mikroorganizama, uticaju ekoloSkih faktora na njihov
razvoj kao i o procesima karakteristi¢nim za Zivot mikrorganizama .Osposobljavanje za pripremanje hranljive
podloge za rast i razvoj mikroorganizama kao i uoavanje uloge mikroorganizama u prehrambenoj industriji.
Upoznavanje sa aerobnim i anaerobnim fermentacionim procesima u proizvodnji prehrambenih proizvoda.
Razvijanje sposobnosti zapaZanja i sistemati¢nosti u radu.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Analizira gradu Celija mikroorganizama

Analizira morfolodke karakteristike mikroorganizama

UocCi vaznost uticaja ekolo$kih faktora na razvoj mikroorganizama u prehrambenoj industriji
Analizira fizioloSke pojave i procese karakteristitne za zivot mikroorganizama

Pripremi hranljive podloge za rast i razvoj mikroorganizama

Analizira sistematiku i ulogu mikoorganizama u prehrambenoj industriji

Identifikuje aerobne i anaerobne fermentacione procese u proizvodnji prehrambenih proizvoda

No ok whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira gradu ¢elije mikrorganizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. OpiSe mikrobioloSku laboratoriju i nacin kori¢enja
pribora, posuda i aparata u laboratoriji

Pribor: mikrobiolo8ka eza, mikrobiolo3ka igla,
plamenik, Pasterova kapilarna pipeta, kornet pinceta

Posude: epruvete, pipete, boce, Petrijeve Solje,
menzure, lijevak, avani

Aparati: autoklav, vodeno kupatilo, suvi sterilizator,
sterilna komora, termostat, Kohov lonac, aparat za
susenje posuda, aparat za destilaciju, hladnjaci,
zamrzivadi, reSo, vaga

Predstavi pravilno ponasanje u mikrobiolodkoj
laboratoriji i rukovanje priborom, posudem i
aparatima na konkretnom primjeru

Navede podjelu Zivih bi¢a na osnovu grade celije

OpiSe gradu ¢elije kao osnovnu jedinicu
mikroorganizama

Navede djelove i nacin kori¢enja mikroskopa

Prepozna djelove celije koriséenjem mikroskopa na
konkretnom preparatu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisan idokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 4 i 5. Za kriterijume 2 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Osnovne karakteristike mikroorganizama

Mikrobiolo$ka laboratotorija

Mikrobiolo$ki pribor, posude i aparati

Mikroskop i mikroskopiranje

26



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira morfoloske karakteristike mikroorganizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede podjelu mikroorganizama

Mikroorganizmi: virusi, bakterije, alge, gljive, liajevi,
prazivotinje

Objasni morfologiju bakterija

Morfologija: oblik, grada, veli€ina

Objasni morfologiju gljiva

Navede vrste preparata za mikroskopiranje

Vrste preparata: nativni, viseca kap, otisni ,fiksirano
obojeni

Objasni postupak mikroskopiranja
mikroorganizama u Zivom i obojenom fiksiranom
stanju

Izvede postupak mikroskopiranja mikroorganizama
u Zivom i obojenom fiksiranom stanju na
konkretnom preparatu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Morfologija mikroorganizama

- Mikroskopski preparati mikroorganizama

- Mikroskopsko ispitivanje morfologije mikroorganizama
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci vaznost uticaja ekoloskih faktora na razvoj mikroorganizama u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide ekoloske faktore koji utiCu na razvoj
mikroorganizama

Ekoloski faktori: abioticki faktori (voda, temperatura,
kiseonik, reakcija sredine, svjetlost, radijacija, osmotski
pritisak, hemijski agensi), bioticki faktori (odnosi izmedu
mikroorganizama, mikroorganizama i biljaka,
mikroorganizama i zivotinja)

2. Objasni uticaj abioti¢kih faktora na mikroorganizme

3. Objasni uticaj biotickih faktora na mikroorganizme

4. Objasni postupak za predstavljanje uticaja
abiotickih faktora na razvoj mikroorganizama

5. Predstavi uticaj abiotickih faktora na razvoj
mikroorganizama na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ekologija mikroorganizama
- Abioticki faktori
- Bioticki faktori
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira fizioloSke pojave i procese karakteristi¢ne za zivot mikroorganizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe pojam metabolizma, katabolizma,
anabolizma

2. OpiSe fermente i navede njihov znacaj u
metabolizmu mikroorganizama

3. Objasni proces disanja mikroorganizama

4. Objasni proces razmnozavanja mikroorganizama

5. Objasni postupak za predstavljanje procesa
razmnozavanja mikroorganizama

6. Predstavi proces razmnoZavanja mikroorganizama
na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Fermenti mikroorganizama

Ishrana mikroorganizama

Disanje mikroorganizama

RazmnoZavanje mikroorganizama
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi hranljive podloge za rast i razvoj mikroorganizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede podjelu hranjivih podloga

Podjela hranjivih podloga: prema porijeklu,
agregatnom stanju, namjeni

2. Objasni sastav hranljivih podloga

3. OpiSe postupke pripremanja hranjivih podloga

Postupci pripremanja: doziranje, kuvanje, sterilizacija

4, Navede uredaje za sterilizaciju hranljivih podloga

Uredaiji za sterilizaciju: suvi sterilizator, Kohov lonac,
autoklav

5. OpiSe nadin koriS¢enja uredaja za sterilizaciju

6. Opie postupke zasijavanja hranjivih podloga

Postupci zasijavanja: metodom prelivanja,
razmazivanja, ubodom, potezom, iscrpljivanja

7. Predstavi postupak pripreme hranljivih podloga na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Hranljive podloge
- Zasijavanje hranljivih podloga
- Sterilizacija hranljivih podloga
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Analizira sistematiku i ulogu mikoorganizama u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Defini8e sistematiku, taksonomske grupe i principe
klasifikacije mikroorganizama

2. Navede sistematiku bakterija znaCajnih za
prehrambenu industriju

3. Navede sistematiku kvasaca znacajnih za
prehrambenu industriju

4. Navede sistematiku plijesni zna¢ajnih za
prehrambenu industriju

5. Objasni znacaj i ulogu odredenog mikroorganizma
u prehrambenoj industriji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Sistematika mikroorganizama

- Sistematika bakterija znacajnih za prehrambenu industriju

- Sistematika kvasaca znacajnih za prehrambenu industriju

Sistematika plijesni zna€ajnih za prehrambenu industriju

Uloga pojedinih mikroorganizama u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje aerobne i anaerobne fermentacione procese u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede prehrambene proizvode dobijene
fermentacionim procesima pomocu
mikroorganizama

2. DefiniSe aerobne i anaerobne fermentacione
procese

3. Objasni aerobne fermentacione procese u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

Aerobni fermentacioni procesi: sircetna i limunska
fermentacija

4. Objasni anaerobne fermentacione procese u
proizvodnji prehrambenih proizvoda

Anaerobni fermentacioni procesi: alkoholna,
mlijeCna i buterna fermentacija

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Fermentacioni procesi u proizvodnji prehrambenih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Prehrambena mikrobiologija je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz
Casove teorijske nastave i viezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se primjena dijaloske
metode kao i prikazivanje internet prezentacija u cilju boljeg razumijevanja nastavnih sadrZaja. Za pojedine
nastavne sadrzaje, preporucuje se upotreba pokaznih sredstava za demostriranje, gdje je to moguce, u cilju
boljeg razumijevanja teorijskih znanja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuéivanjem svih u¢enika.

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. U zavisnosti od materijalnih
uslova u Skoli, Casovi vjezbi se mogu realizovati u Skoli i kod poslodavca, gdje bi uCenik stekao realnu sliku o
buduéem zanimanju. Vjezbe treba realizovati individualno, u parovima ili manjim grupama. Nastavnik pri
izvodeniju vjezbi daje upustva pri radu i prati rad u¢enika. U&enik je obavezan da vjezbu prezentuje samostalno
sa usmenim obrazlozenjem gdje prikazuje usvojena znanja i vjestine. Tokom prezentacije uCenici treba da se
jasno izrazavaju, pravilno koriste struénu terminologiju, odgovaraju na postavliena pitanja ili kritiCke stavove.
Nastavnik treba da podstie problemsku nastavu, kojom se ucenici navode da sami dolaze do zaklju¢aka
prilikom rieSavanja problema, §to omogucéava povezivanje teorijskih znanja sa praktichom primjenom.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dr.Tiodorovi¢ J.; dr. Bojani¢-Rasovi¢ M., Mikrobiologija, udzbenik za Il razred srednjih stru¢nih Skola, Centar
za struéno obrazovanje, Podgorica, 2009.

Dimitrijevié-Brankovi¢ S., Mikrobiologija sa praktikumom za vezbe , Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2008.

Stojanovi¢ M., Mikrobiologijaza Il razred prehrambene $kole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1989.

VaZeCa zakonska regulative iz oblasti mikrobioloSke kontrole prehrambenih proizvoda u Crnoj

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4 g/gl;rrc;tt)iirzlgéka laboratorija opremljena sa potrebnim priborom, opremom i 00 potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.
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Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.
Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane ||

Mikrobiologija hrane

Biohemija

Konzervisanje hrane

Standardi i propisi u proizvodniji hrane

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée

p
1

laniranje vaspitno-obrazovnog rada.

0. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti prehrambene mikrobiologije)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca pribora, uredaja i instrumenata iz oblasti prehrambene mikrobiologije)
Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logickog
mi$ljenja kao i preciznosti u radu u oblasti prehrambene mikrobiologije)

Ugiti kako uciti (podsticanje uCenika na samostalan rad ili u grupi i istrajnost u u¢enju kroz motivaciju i zelju za
primjenom ranije ste¢enih znanja kroz efikasno upravljanje vremenom i informacijama)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje ucenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na asu kroz prevazilazenje razliitosti u misljenjima)
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3.2.4. USLOVI RADA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 144 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanie sa uslovima rada u prehrambenoj industriji. Osposobljavanje za odrzavanje optimalnih
higijenskih uslova u proizvodniji prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla, kao i za upotrebu
sredstava za linu i kolektivnu zastitu. Razvijanje urednosti, sistematiénosti, odgovornosti, timskog rada i
pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi sredstva za higijensko-tehnicku zastitu u skladu sa procedurama

Sprovede mjere pruzanja prve pomodi i zastite na radu u skladu sa procedurama

Sprovede postupak odrzavanja li¢ne higijene u skladu sa pravilima

Predstavi raspored i tehnicke uslove prostorija u pogonima za proizvodnju hrane

Sprovede postupak odrzavanja higijene u pogonima za proizvodnju hrane

Sprovede postupak pranja potrebne ambalaze koriste¢i odgovarajuca sredstva za pranje

Identifikuje procedure i zapise kontrole efekata DDD plana u proizvodnim pogonima kao i njegov znacaj
Sprovede postupak automatskog pranja procesne opreme u pogonima prehrambene industrije

© N oA
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi sredstva za higijensko-tehnicku zastitu u skladu sa procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. DefiniSe pojam higijensko-tehnicke zastite u

prehrambenoj industriji

Navede moguce povrede na radu u procesu
proizvodnje

Povrede na radu: mehanicke, termicke, elektriéne,
hemijske i toksikoloSke (trovanja)

Navede vaznost upotrebe zastitnih sredstava (HTZ
opreme) koja se koristi u procesu proizvodnje

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne
rukavice, zastitna kapa, zastitna maska, zastitne
sluSalice za usi, zaStitne naocare

Objasni postupak koriS¢enja zastitnih sredstava
(HTZ opreme) koja se koriste u procesu
proizvodnje

Demonstrira postupak upotrebe zastitnih sredstava
(HTZ opreme) koja se koriste u procesu
proizvodnje na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem..

Predlozene teme

HTZ oprema

Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan naéin rada u prehrambenoj industriji

Higijensko-sanitarne procedura za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin u prehrambenojh industriji

Higijenski uslovi u procesu proizvodnje prehrambenih proizovoda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede mjere pruzanja prve pomoc¢i i zastite na radu u skladu sa procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam zastite na radu

Mjere zastite na radu: tehnicke, zdravstvene,
obrazovne, organizacione, socioloSke, pravne,
ekonomske i dr.

2. Navede mjere zastite na radu u skladu sa
procedurama

3. Objasni postupak pruZanja prve pomoci

4. Objasni prava i duznosti zaposlenih iz oblasti
zastite na radu

5. Objasni postupak primjene mjera zastite na radu

6. Demonstrira postupak primjene mjera zastite na
radu na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupke pruzanja prve pomoci u
konkretnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin rada u prehrambenoj industriji
- Mijere zastite na radu

- Mijere pruzanja prve pomoCi
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak odrzavanja liéne higijene u skladu sa pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj odrzavanja licne higijene

2. Navede pravila liéne higijene koja se sprovode na
radnom mijestu

3. Objasni postupke za realizaciju mjere higijene tijela

i radnog odijela Tijelo: ruke, noge, kosa, brada

4, Demonstrira postupak odrzavanja li¢ne higijene u
konkretnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem..

Predlozene teme

- Li¢na higijena radnika u prehrambenoj industriji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi raspored i tehnic¢ke uslove prostorija u pogonima za proizvodnju hrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede prostorije u pogonima za proizvodnju Prostorije: proizvodne, magacinske, pomo¢ne
hrane

2. Objasni raspored i tehni¢ke uslove u proizvodnim
prostorijama

3. Objasni raspored i tehni¢ke uslove u magacinskim
prostorijama

4. Objasni raspored i tehnicke uslove u pomoénim
prostorijama

5. Skicira raspored prostorija u pogonima za
proizvodnju hrane

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja,. potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vieZba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Raspored prostorija u pogonima za proizvodnju hrane

- Tehnicki uslovi u proizvodnim prostorijama
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak odrzavanja higijene u pogonima za proizvodnju hrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni zna&aj higijene radnog mjesta u pogonima
za proizvodnju hrane

. Navede sredstva za pranje i dezinfekciju koja se
koriste u prehrambenoj industriji

Sredstva za pranje i dezinfekciju: sredstva na bazi
sode, sredstva na bazi kiseline, sredstva na bazi sol,
dezinficijensi

. Objasni postupak vodenja evidencije pri
odrZavanju optimalnih higijenskih uslova

Evidencija: evidencija o utroSenim sredstvima, o
dnevnom ¢is¢éenju radnog mjesta

. OpiSe postupke odrzavanja higijene alata,
instrumenata, uredaja i masina kao i proizvodnog

Postupci odrzavanja higijene: CiS¢enje, pranje,
dezinfekcija i sterilizacija, sanitarizacija

pogona u proizvodnji prehrambenih proizvoda

5. Demonstrira postupak vodenja potrebne evidencije
pri odrzavanju optimalnih higijenskih uslova u
odgovarajuéim uslovima na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupke obavljanja radnih operacija
odrZavanja higijene alata, instrumenata, uredaja i
masina, kao i proizvodnog pogona u odgovaraju¢im
uslovima na konkretnom primjeru

Brze metode: otkrivanje ostataka proteina i ugljenih
hidrata, uzimanje otisaka, petri film metoda,
bioluminiscencija

7. Objasni postupak provjere prisutnosti ostataka
sredstava za pranje brzim metodama

8. Demonstrira postupak provjere prisutnosti ostataka
sredstava za pranje razliéitim metodama na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4 i 7. Za kriterijume 5, 6 i 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem

Predlozene teme

- Odrzavanije higijene radnog mjesta
- Higijena alata, instrumenata, uredaja, masina i pogona u proizvodniji prehrambenih proizvoda

- Sredstva za pranje i dezinfekciju u prehrambenoj industriji
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak pranja potrebne ambalaze koriste¢i odgovarajuca sredstva za pranje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCaj pranja i uticaj neadekvatnog pranja
na kvalitet proizvoda i sirovina

proizvode

OpiSe postupke pranja ambalaze za prehrambene

Postupci pranja: rucno i masinski

Objasni nacin pripreme rastvora sredstava za
pranje u skladu sa uputstvima proizvodaca

Objasni nacin koris¢enje uredaja za automatsko
pranje ambalaZe

Demonstrira postupak pripreme rastvora sredstava
za pranje odgovarajuce koncentracije u skladu sa
uputstvima proizvodaca na konkretnom primjeru

Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija
sa uredajima za automatsko pranje ambalaze na
konretnom primjeru

Demonstrira postupak praéenja parametara rada
uredaja za automatsko pranje ambalaze na
konretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume od 5 do 7 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Sredstava za pranje ambalaze u prehrambenoj industriji

- Rucno pranje ambalaze u prehrambenoj industriji

- Masinsko pranje ambalaZe u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Identifikuje procedure i zapise kontrole efekata DDD plana u proizvodnim pogonima kao i njegov znacaj

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. DefiniSe pojam DDD plana DDD plan: dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacija

2. Objasni Stete koje izazivaju patogeni
mikroorganizmi u pogonu za proizvodnju hrane

3. Objasni Stete koje izazivaju insekti u pogonu za
proizvodnju hrane

4. Objasni Stete koje izazivaju glodari u pogonu za
proizvodnju hrane

5. Objasni zna¢aj redovnog realizovanja DDD plana u
cilju odrZzavanija higijensko—sanitarnih uslova
pogona

6. Objasni procedure i zapise kontrole efekata DDD
plana u proizvodnim pogonima za proizvodnju
prehrambenih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Sanitarno- higijenski uslovi u pogonima za proizvodnju hrane

- DDD u pogonima za proizvodnju hrane
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak automatskog pranja procesne opreme u pogonima prehrambene industrije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede postupke pranja procesne opreme Postupci pranja : ruéno i mainski

2. Objasni znacaj pranja i uticaj neadekvatnog pranja
na kvalitet proizvoda i sirovina

Uredaji za automatsko pranje : uredaji za Ciséenje i

3. Objasni princip rada uredaja za automatsko dezinfekciju opreme i masina u proizvodnom pogonu,
pranje CIP uredaiji (Centalno industrijsko pranje, Cleaning in
place)

4. OpiSe postupke masinskog pranja, dezinfekcije i
sterilizacije procesne opreme

5. Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija
na uredajima za automatsko pranje opreme,
uredaja i masina koje se koriste u proizvodnom
pogonu na konretnom primjeru

6. Demonstrira postupak pracenja parametara rada
uredaja za automatsko pranje opreme, uredaja i
masina koje se koriste u proizvodnom pogonu na
konretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Cip pranje
- Uredaiji za pranje
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Uslovi rada u prehrambenoj industriji je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i
vjestina kroz Easove teorijske i praktiéne nastave.

- Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se primjena metoda
vizuelnih sadrzaja kao i upotreba internet prezentacija u cilju boljeg razumijevanja nastavnih tema. Nastava
treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

- Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporucuje se
da u€enici samostalno izvode praktiéne vjeZzbe uz usmeno obrazloZenje rada. Tokom izlaganja obrazloZenja
uCenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice
problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zakljuka prilikom izvodenja prakticnih vjezbi
¢ime im omogucéava povezivanje teorijskih znanja i njihovo koridéenje pri radu. U zavisnosti od materijalnih
uslova u 8koli, Gasovi prakticne nastave se mogu realizovati u Skoli i kod poslodavca. Preporucuje se da uenici
posjete proizvodne pogone kod poslodavaca, gdje bi se obu€ili za praktiéni dio modula u dijelu rada na
sprovodeniju higijene u pogonima kao i pranju ambalze u prehrambenoj industriji.

- U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Luki¢ Lj.; Isakovi¢ G., Praktikum za vezbe iz opSte i neorganske hemije za | razred srednje Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd 2003. god.

- https:/iwww.tehnologijahrane.com

- VaZeca zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje hrane u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

HTZ oprema : zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa,

4. zastitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naocare 2 kompleta
5. Oprema za pruzanje prve pomoéi 2 kompleta
6 Pogon za proizvodnju prehrambenih proizvoda biljnog ili animalnog porijekla sa 1

odgovarajuéom ambalazom za pakovanje prehrambenih proizvoda

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignuéa u€enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
- Vrednovanje postignuca ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.
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Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odliGan (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije

Tehnike rada u laboratoriji

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Standardi i propisi u proizvodniji hrane

Specijalna vina

Prerada i kvalitet kafe

Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku izraZavanjem
argumenata i kritickog misljenja iz oblasti uslova rada u prehrambenoj industriji)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu koriS¢enja
tehnicke dokumentacije i uputstava proizvodaca opreme i uredaja, kao i dokumentacije vezane za sredstva za
pranje i dezinfekciju iz oblasti uslova rada u prehrambenoj industriji)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logi¢kog
nacina razmisljanja i zakljucivanja pri koris¢enju opreme i uredaja tokom realizacije prakticnih vjezbi. Razvijanje
sposobnosti uporedivanja vrijednosti razliCitih veliCina pri sprovodenje kontrole zadatih parametara rada
uredaja)

Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe odredenih podataka iz oblasti uslova rada u prehrambenoj industriji)

UCiti kako uditi (podsticanje u€enika na istrajnost i upornost u uéenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije,
istrazivanje u cilju nadogradivanja ste€enog znanja), organizovanje vlastitog u¢enja ukljuCujuci efikasno
upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom uéenju tako i pri u¢enju u grupi

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu kroz aktivne metode nastave u cilju
konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugacijih stavova)

Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo (razvijanje kreativnosti, inovativnosti, vjestina planiranja i organizacije,
analiziranjem i rjeSavanjem prakti¢nih zadataka, samostalno ili u timu)
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3.2.5. ANALITICKA HEMIJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 72 108 6

Vijezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o analitickim metodama (kvalitativnim i kvantitativnim) za ispitivanje supstanci, o hemijskoj
ravnotezi u homogenim i heterogenim sistemima. Osposobljavanje za analiziranje sastava supstanci
kvalitativnom hemijskom analizom (dokazivanje katjona i anjona) i kvantitativnom hemijskom analizom
(volumetrijske i gravimetrijske metode). Razvijanje analitickog misljenja, objektivnosti, tatnosti i smisla za

organizovan rad.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Analizira hemijsku ravnoteZu u homogenim sistemima

Analizira hemijsku ravnotezu u heterogenim sistemima

Analizira sastav supstanci kvalitativnom hemijskom analizom — dokazivanje katjona
Analizira sastav supstanci kvalitativnom hemijskom analizom — dokazivanje anjona
Primijeni volumetrijske metode za odredivanje sastava supstanci

Primijeni gravimetrijske metode za odredivanje sastava supstanci

ook whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira hemijsku ravnotezu u homogenim sistemima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Interpretira znacaj i podjelu analitiCke hemije, kao

i metode analize koje se primjenjuju u analitickoj
hemiji

Podjela analiticke hemije: kvalitativna i kvantitativna

Metode analize: fiziCke, fizicko-hemijske, hemijske i
bioloSke

Objasni brzinu hemijske reakcije i faktore koji uticu
na hemijsku ravnotezu

Faktori: koncentracija, temperatura, pritisak

Predstavi elektrolitiCku disocijaciju kiselina, baza i
soli i stepen disocijacije elektrolita

Objasni teorije kiselina i baza u analitiCkoj hemiji

Predstavi jonski proizvod vode, pH vrijednost,
pufere i kiselo-bazne indikatore

IzraCuna koncentracije jona, pH i pOH vrijednost na
razli¢itim primjerima

Predstavi mjerenje pH vrijednosti na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Predmet, podjela i zna¢aj analiticke hemije
Brzina hemijske reakcije

ElektrolitiCka disocijacija

Jonski proizvod vode

pH vrijednost

Puferi
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira hemijsku ravnotezu u heterogenim sistemima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe proizvod rastvorljivosti

2. NapiSe izraze za proizvod rastvorljivosti razli¢itih
jedinjenja

3. Objasni rastvorljivost teSko rastvorljivih elektrolita u
vodi

4. Izracuna rastvorljivost tesko rastvorljivih elektrolita
na razli¢itim primjerima

5. Predstavi proces hidrolize soli na razli¢itim
primjerima

6. Objasni karakteristike kompleksnih jedinjenja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 i 6. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Proizvod rastvorljivosti

Rastvorljivost
Hidroliza soli

Kompleksna jedinjenja
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira sastav supstanci kvalitativnom hemijskom analizom - dokazivanje katjona

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede podijelu analitiékih reakcija prema nacinu
izvodenja

Podjela analiti¢kih reakcija: reakcije koje se izvode
suvim i mokrim putem

Klasifikuje katjone po analitiCkim grupama

AnalitiCke grupe: | analiti¢ka grupa katjona, lla
analiticka grupa katjona, Ilb analiticka grupa katjona,
llla analitiCka grupa katjona, Illb analiticka grupa
katjona, IV analitiCka grupa katjona, V analiticka grupa
katjona:

Objasni princip kvalitativne analize katjona

Objasni dokazne reakcije katjona hemijskim
reakcijama

Predstavi dokazivanje i odvajanje katjona po
analitickim grupama u poznatom i nepoznatom
uzorku na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uc¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- AnalitiCke reakcije
- AnalitiCke grupe katjona
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira sastav supstanci kvalitativnom hemijskom analizom - dokazivanje anjona

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Analitike grupe: | analiticka grupa anjona, Il

1. Klasifikuje anjone po analitickim grupama analiticka grupa anjona, Ill analiticka grupa anjona

2. Objasni princip kvalitativne analize anjona

3. Objasni dokazne reakcije anjona hemijskim
reakcijama

4. Predstavi dokazivanje anjona u poznatom i
nepoznatom uzorku na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Analiticke grupe anjona
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni volumetrijske metode za odredivanje sastava supstanci

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Objasni princip volumetrijskih odredivanja i Hemijske reakcije: neutralizacija, taloZenje, gradenje

klasifikaciju volumetrijskih metoda u zavisnosti od kompleksa, oksido-redukcije
hemijskih reakcija

2. lzvrSi pripremu i standardizaciju razli¢itih rastvora

3. Objasni osobine indikatora koji se primjenjuju u
volumetrijskoj analizi

4. Primijeni stehiometrijski proracun za izraunavanje | Sadrzaj supstance: masa, maseni udio, zapremina,
sadrzaja supstanci u uzorku koncentracija

5. Objasni tok titracije na osnovu grafickog prikaza
promjene pH vrijednosti od dodate zapremine
titracionog sredstva

6. Predstavi volumetrijska odredivanja na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3 i 5. Za kriterijume 2, 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Volumetrijske metode
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Primijeni gravimetrijske metode za odredivanje sastava supstanci

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni principe gravimetrijskih metoda

2. Primijeni stehiometrijski proraCun za izraCunavanje | Sadrzaj supstance: masa i maseni udio pepela i vlage
sadrzaja supstanci u uzorku

3. lzraCuna gravimetrijski faktor na razli¢itim
primjerima

4. OpiSe proces stvaranja taloga i uticaj primjesa na
oneciséenje taloga

5. Predstavi gravimetrijsko odredivanje supstanci na | Supstance: ukupno gvoZde, sulfati
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 4. Za kriterijume 2, 3 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gravimetrijske metode
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Analiticka hemija je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske nastave i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporu€uju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporuéuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika u cilju
boljeg predstavljanja i razumijevanja predvidenih sadrzaja. Pojedine tematske sadrzaje treba realizovati kroz
problemsku nastavu gdje bi ucenici u grupi ili u paru koris¢enjem interneta i literature dolazili do rjeSenja i
prezentovali ga uz jasno izraZzavanje i pravilno kori§Cenje struéne terminologije.

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 uéenika. Preporuéuje se da ucenici
samostalno izvode racunske i laboratorijske vjeZbe: raCunanje koncentraciju jona, rastvorljivost elektrolita, i
stehiometrijske proraCune za izradunavanje sadrzaja supstanci u uzorku i gravimetrijska izradunavanja i da
nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno
koriste struénu terminologiju. Preporuéuje se da u€enici steknu vjestine tokom mjerenja pH, dokazivanja
katjona i anjona. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do
zakljucka prilikom izvodenja volumetrijskih i gravimetrijskih analiza ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih
znanja i njihovo koris¢enje pri radu.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Segedinac M.; Jankov R.; Varagi¢ S.; Anti¢ S., Hemija za drugi razred gimnazije, Zavod za udZbenike i
nastavna sredstva, Podgorica, 2014.

KrajaCevi¢ M.; Mladenovi¢ O.; Ignjatov M.; Analitika hemija za drugi razred srednjih Skola, Zavod za udzbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Joveti¢ M., Analiticka hemija za Il razred prehrambene struke, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2006.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazecée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.
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Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli€an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Tehnike rada u laboratoriji

Fizicka hemija

Hemija

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti analiticke hemije)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata iz oblasti analiti¢ke hemije)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matemati¢kog
nadina razmisljanja kao i vjestina koja se koriste pri volumetrijskim i gravimetrijskim izraunavanjima u
analitiCkoj hemiji)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono komunikacionih tehnologija u radu i komunikaciji kroz koris¢enje
radunara za pretrage, o€itavanje podataka na raznim mjernim instrumentima (pH metri, vage, itd)

Ugiti kako uciti (podsticanje uéenika na samostalan rad i istrajnosti u uéenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljuujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri uéenju u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na €asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razliCitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (priprema instrumenata, samostalno izvodenje analiza, vodenje i pracenje
parametara procesa, postavljanje cilieva i njihovo ostvarivanje, $to ujedno podrazumijeva prihvatanje
odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Prehrambeni tehni¢ar

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 72 36 108 6

Vijezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o optickim metodama (refraktometrija, polarografija, kolorimetrija, spektrofotometrija), o
primijeni kinetike hemijskih reakcija tokom izvodenja tehnoloskih procesa, o hromatografskim i elektrohemijskim
metodama ispitivanja u prehrambenoj industriji. Osposobljavanje za primjenu fizicko-hemijske metode
ispitivanja u prehrambenoj industriji. Razvijanje analitickog misljenja, objektivnosti, taénosti i smisla za
organizovan rad.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Primijeni opticke metode ispitivanja u prehrambenoj industriji

2. Predstavi primjenu kinetike hemijskih reakcija tokom izvodenja tehnoloskih procesa
3. Primijeni hromatografske metode ispitivanja u prehrambenoj industriji

4. Primijeni elektrohemijske metode ispitivanja u prehrambenoj industriji
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Primijeni opticke metode ispitivanja u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni prirodu i osobine svjetlosti

2. Objasni princip refraktometrijske analize

3. Objasni princip polarimetrijske analize

4. Objasni princip kolorimetrijske analize

5. Objasni princip spektrofotometrijske analize

6. Predstavi refraktometrijsku, polarimetrijsku,
kolorimetrijsku i spektrofotometrijsku analizu na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 9. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Opti¢ka svojstva materije

- Opti¢ke metode ispitivanja
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da
Predstavi primjenu kinetike hemijskih reakcija tokom izvodenja tehnoloskih procesa

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni brzinu hemijske reakcije i faktore koji utiCu | Faktori: koncentracija, temperatura, priroda
na brzinu hemijske reakcije od kojih ona zavisi reaktanata, pritisak, katalizatori, uticaj svjetlosti

2. Objasni klasifikaciju hemijskih reakcija,
molekularnost, red reakcije i vrste slozenih
hemijskih reakcija

3. Obrazlozi princip hemijske ravnoteze

4. Qbrazlozi princip fiziCke ravnoteze

5. Predstavi odredivanje konstante brzine hemijske
reakcije na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Hemijska kinetika

- Ravnoteza u homogenim i heterogenim sistemima
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Ishod 3 - U¢enik ce biti sposoban da

Primijeni hromatografske metode ispitivanja u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide pojam hromatografije i njenu primjenu

2. Objasni princip hromatografije i hromatografskog
razdvajanja faza

3. Klasifikuje metode hromatografije prema fizicko-
hemijskim procesima

Metode hromatografije: adsorpciona, podeona,
jonoizmjenjivacka

4. Objasni postupak izvodenja metoda
hromatografije razvrstanih prema tehnici rada

Metode hromatografije: u koloni, hartiji, tankom sloju,
gasna, gel i jonoizmjenjivacka

5. Predstavi hromatografske metode ispitivanja u
prehrambenoj industriji na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Hromatografske metode ispitivanja
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni elektrohemijske metode ispitivanja u prehrambenoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe osnovne pojmove u elektrohemiji

2. Objasni elektricnu provodljivost elektrolita

3. lzraCuna elektri¢nu provodljivost elektrolita na
konkretnom primjeru

4. Objasni postupak izvodenja konduktometrijske
titracije

5. lzvede konduktometrijsku titraciju na konkretnom

primjeru
6. Navede vrste elektroda prema mjestu i nacinu Vrste elektroda: elektrode |, Il i Il vrste, redoks i
uspostavljanja potencijala membranske

7. Objasni postupak izvodenja potenciometrijske
titracije

8. lzvede potenciometrijsku titraciju na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1, 2, 4, 6 i 7. Za kriterijume 3, 5 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Elektrohemijske metode ispitivanja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Fizi€ka hemija je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske nastave i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrZaja preporu¢uju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom. Preporucuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od
strane nastavnika u cilju boljeg predstavljanja i razumijevanja predvidenih sadrZaja.

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ucenika. Preporuuje se da ucenici
samostalno izvode racunske i laboratorijske vjezbe: opticke metode ispitivanja, odredivanje brzine hemijske
reakcije, hromatografske, konduktometrijske i potenciometrijske metode ispitivanja i da nakon toga prezentuju
dobijene rezultate. Tokom prezentacije uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu
terminologiju i obrazlazu svoje rjeSenje u odbrani rada. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu u kojoj
navodi uCenike da sami dolaze do zakljuka prilikom izvodenja analize ¢ime im omogucava povezivanje
teorijskih znanja i njihovo koriS¢enje pri radu.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Uzelac M., Naod N.; Fizi¢ka hemija za Il i IV razred hemijsko-tehnoloske $kole, Zavod za udZbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Uzelac M., Praktikum iz fizicke hemije za Il i IV razred srednje Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2006.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a uCenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula
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Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Tehnike rada u laboratoriji

Analitika hemija

Hemija

Fizika

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti fizicke hemije)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata iz oblasti fizicke hemije)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matemati¢kog
nacina razmi$ljanja kao i vjestina kroz izraunavanje provodljivosti elektrolita kao i upotrebom tehnika koje se
koriste u fizitkoj hemiji)

UCiti kako uciti (podsticanje u¢enika na samostalan rad i istrajnosti u uéenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri u€enju u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razli¢itih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (priprema instrumenata, samostalno izvodenje analiza, vodenje i pracenje
parametara procesa, postavljanje cilieva i njihovo ostvarivanje, $to ujedno podrazumijeva prihvatanje
odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.7. PROIZVODNJA HRANE |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 108 72 180 10

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

Sticanje znanja o razliéitim prehrambenim tehnologijama i razumjevanje faza tehnoloSkog procesa pri
industrijskoj proizvodnii hrane. Osposobljavanje za izvodenje faza tehnoloSkog procesa pripreme vode kao i

faza tehnoloSkih procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla. Razvijanje samostalnosti,
odgovornosti i sistemati¢nosti u radu.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvede faze tehnoloSkog procesa pripreme vode

2. lzvede faze tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mesa

3. lzvede faze tehnolodkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

4. Izvede faze tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji prerade ribe, rakova
i Skoljki

5.

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jaja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede faze tehnoloskog procesa pripreme vode

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede vrste voda koje se koriste u prehrambenoj
industriji

Vrste voda: procesna, voda za napajanje parnih
kotlova, rashladna

Navede parametre kvaliteta vode koja se koristi u
zavisnosti od namjene u prehrambenoj industriji

Parametri kvaliteta vode: fizicki, hemijski i
mikrobioloSki

Objasni faze pripreme vode koja se koristi za
proizvodnju prehrambenih proizvoda

Faze pripreme vode: aeracija, omekSavanje,
neutralizacija, deferizacija, demanganizacija,
apsorpcija, dezinfekcija, filtracija, destilacija, hladenje,
zagrijavanje, flotacija, flokulacija

Objasni postupke omeksavanja vode koja se
koristi za proizvodnju prehrambenih proizvoda

Postupci omeksavanja vode: termicki, hemijski,
jonoizmjenjivacki, membranski

Objasni procese koji se primjenjuju u toku
pripreme vode koja se koristi za proizvodnju
prehrambenih proizvoda

Procesi: dekarbonizacija, jonska izmjena,
neutrallizacija, dezinfekcija, deferizacija

Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza
pripreme vode na konkretnom primjeru.

Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu pripreme
vode za proizvodnju prehrambenih proizvoda na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija vode

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta vode koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mesa

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Klasifikuje proizvode u tehnologiji mesa na osnovu
postupka proizvodnje

Proizvodi: sirovo meso, usitnjeno meso, kobasice,
suhomesnati proizvodi, slanina, konzerve, gotova jela,
mast

Sematski prikaZe procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji mesa

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji mesa

Faze proizvodnje: rasijecanje, otkoStavanje,
mljevenje, hladenje, susenje, smrzavanje,
vakuumiranje, pasterizacija, kuvanije, sterilizacija,
liofilizacija, zraCenje, primjena visokog pritiska, soljenje,
salamurenje, dimljenje, pakovanje u atmosferi zastitnih
gasova, zrenje, fermentacija

Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
mesa.

Parametri za rad: temperatura, pritisak, brzina
mijeSanja, brzina punjenja

Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji mesa na konkretnom primjeru.

Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
mesa na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija mesa

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije mesa koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji mesa.
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
lzvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Proizvodi: pasterizovano mlijeko, sterilizovano mlijeko,
fermentisani mlijecni proizvodi, pavlaka, maslac, sir,
kajmak, surutka, mlijeko u prahu, mlije¢ni namaz,
mlijeCni napici i mlijecni dezerti, suSeni proizvodi od
mlijeka, smrznuti dezerti, sladoledi

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji mlijeka na
osnovu postupka proizvodnje

2. Sematski prikaZe procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji mlijeka

Faze proizvodnje: prijem mlijeka, deaeracija,
separacija, homogenizacija, pasterizacija, sterilizacija,
punjenje, inokulacija, fermentacija, hladenje,
uparavanje, soljenje, salamurenje, susenje, buckanje,
mijeSanje, presovanje

3. Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji mlijeka

4, Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se | Parametri za rad : temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
mlijeka

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji mlijeka na konkretnom primjeru

6. Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
mlijeka na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktitne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija mlijeka
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije mlijeka koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i masina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji mlijeka
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji prerade ribe, rakova i
skoljki

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Klasifikuje proizvode u tehnologiji prerade ribe,
rakova i Skoljki na osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: svjezi proizvodi, zamrznuti proizvodi,
dimljeni proizvodi, sueni proizvodi, sterilizovane i
pasterizovane konzerve

Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji prerade ribe, rakova i 8koljki

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji prerade ribe, rakova i Skoljki

Faze proizvodnje: rasijecanje, obrada, solienje,
salamurenje,mariniranje, dimljenje, susenje,
zamrzavanje, pasterizacija, sterilizacija

Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
prerade ribe, rakova i Skoljki

Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok

Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji prerade ribe, rakova i 8koljki na
konkretnom primjeru.

Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
prerade ribe, rakova i Skoljki na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija ribe,rakova i Skoljki

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije riba, rakova i Skoljki koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji prerade ribe,

rakova i Skoljki
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede klasifikaciju proizvoda u tehnologiji jaja na
osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: svjeza jaja, teCni hladeni proizvodi od jaja,
smrznuti proizvodi od jaja, suSeni proizvodi od jaja,
kuvani proizvodi od jaja, termicki obradena jaja u ljusci

Sematski prikaZe procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji jaja

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji jaja

Faze proizvodnje: sortiranje, lupanje, odvajanje,
smrzavanie, hladenje, suSenje, pasterizacija

Navede parametre za rad uredaja i masina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
jaja

Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok

Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji jaja na konkretnom primjeru.

Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
jaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija jaja

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije jaja koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji jaja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Proizvodnja hrane | je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, u¢enje putem
rieSavanja problema). U zavisnosti od tematskog sadrzaja nastave treba primjenijivati timski oblik rada, rad u
paru i individualizirani oblik rada. Preporucuje se primjena razliCitih nastavnih sredstava: filmovi, Power Point
prezentacije, internet prezentacije. Preporuéuje se realizacija problemske nastave gdje bi u€enici u paru ili
manjim grupama uz pomoc literature ili internetskih sadrzaja dolazili do rjeSenja na postavljeni problem a onda
ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i
pravilno koriste strunu terminologiju.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. U zavisnosti od
materijalnih uslova u Skoli, Casovi praktiéne nastave se mogu realizovati u $koli i kod poslodavca. Ukoliko Skola
posjeduje materijalne uslove za realizaciju prakticne nastave preporuCuje se da ucenici posjete proizvodne
pogone i samostalno izvedu praktiéne vieZbe u radnim uslovima, kako bi povezali teorijska i prakti¢na znanja
a ujedno stekli realnu sliku o budu¢em zanimanju. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporucuju
se metode rada koje se zasnivaju na pokazivanju.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Cvejanov S.; ToSi¢ B.; Kaluderski S., Prehrambena tehnologija za Il razred prehrambene $kole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Baras J.; Kuki¢ G.; Siler-Marinkovi¢ S., Prehrambena tehnologija za IV razred prehrambene $kole, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Cari¢M.; Pordevi¢ J.; KrSev Lj., Tehnologija mlijeka sa praktikumom za Il i IV stepen struéne spreme
obrazovanja prehrambene struke, Zavod za izdavanje udzbenika, Novi Sad, 2000.

Vazecta zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje hrane u Crnoj Gori

www.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

Pogon za realizaciju tehnolo$kog procesa pripreme vode za proizvodnju
prehrambenih proizvoda

Pogon za realizaciju tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji mesa
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

Pogon za realizaciju tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda

6. u tehnologiji mlijeka

7 Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda
' u tehnologiji prerade ribe,rakova i $koljki

8 Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda

u tehnologiji jaja

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Proizvodnja hrane Il

Osnovi prehrambene tehnologije
Tehnike rada u laboratoriji

Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Prehrambena mikrobiologija
Izvodenje tehnoloskih operacija |
Izvodenje tehnoloskih operacija |l
Biohemija

Preduzetnistvo

Konzervisanje hrane

Mikrobiologija hrane

Standardi i propisi u proizvodniji hrane
Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji
Prerada ljekovitog i za€inskog bilja

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stru¢ne terminologije i pravilno izraZavanje u usmenom i pisanom
obliku iz oblasti proizvodnje hrane)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba strucne terminologije u vidu koriS¢enja tehnicke dokumentacije i
uputstava proizvodaca uredaja i opreme iz oblasti proizvodnje hrane)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
mi$lienja u rjeSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i razvijanje logickog nacina razmisljanja prilikom
sprovodenja faza proizvodnje hrane)
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Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti proizvodnje hrane)

UCiti kako uditi (podsticanje u¢enika na istrajnost i upornost u uéenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije,
organizovanje vlastitog uenja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom
uéenju tako i pri u¢enju u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izraZzavanja razliCitih stavova, sticanje odgovornosti i podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti planiranja, sprovodenja predvidenog procesa ili
postupka u razli¢itim fazama u tegnologiji proizvodnje hrane)
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3.2.8. IZVOPENJE TEHNOLOSKIH OPERACIJA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 72 72 144 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim fizickim promjenama materijala koje se odvijaju prilikom proizvodnje prehrambenih
proizvoda. Osposobljavanje za izvodenje osnovnih mehanickih operacija koje se primjenjuju u prehrambenoj
industriji koris¢enjem uredaja i maSina. Osposobljavanje za rukovanje razli€itim instrumentima za mjerenje
procesnih veli¢ina. Razvijanje odgovornosti, sistematiCnosti i preciznosti u radu i pozitivnog odnosa prema
struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ook whd

IzvrSi mjerenje pritiska i protoka kori¢enjem odgovarajucih instrumenata

IzvrSi transport materijala u proizvodniji prehrambenih proizvoda koriS¢enjem odgovarajuc¢ih uredaja
IzvrSi sitnjenje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem odgovarajucih uredaja
Izvr§i prosijavanje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem odgovarajucih uredaja
IzvrSi mijeSanje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda koriséenjem odgovarajucih uredaja
IzvrSi razdvajanje heterogenih sistema u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem
odgovarajucih uredaja

IzvrSi punjenije i pakovanje proizvoda u prehrambenoj industriji koriS¢enjem odgovarajucih uredaja
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Ishod 1 - Ucenik ¢e

biti sposoban da

Izvr$i mjerenje pritiska i protoka kori§éenjem odgovarajucih instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe veli€ine koje odreduju fluide

Veliéine: gustina, viskozitet, pritisak, brzina strujanja,
protok

2. Razlikuje staticki, hidrostatiCki i atmosferski pritisak

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja
instrumenata za mjerenje pritiska

Instrumenti: pijezometarska cijev, U manometar, kosi
manometar, Burdonov manometar

4, Demonstrira postupak mjerenja pritiska pomocu
manometara na konkretnom primjeru

5. DefiniSe maseni i zapreminski protok

6. Primijeni jednacinu kontinuiteta i Bernulijevu
jednacinu na konkretnom primjeru

7. Objasni princip rada i nacin koris¢enja
instrumenata za mjerenje protoka

Instrumenti: gasni sat, rotametar, prigudna plo¢a,
venturi mjerilo

8. Demonstrira postupak mjerenja protoka pomoc¢u
rotametra na konkretnom primjeru

9. Demonstrira postupak mjerenja protoka mjerenjem
zapremine i vremena isticanja na konkretnom
primjeru

10. Odredi rezim strujanja fluida za konretan primjer

Rezim strujanja fluida: laminarni, preobrazajni,
turbulentni

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 5 7. Za kriterijume
vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

4,6, 8,9i 10 potrebne su ispravno uradene prakticne

Predlozene teme

- Statika i dinamika fluida
- Mjerenje pritiska
- Mjerenje protoka
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i transport materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)
1. Navede definiciju i vrste tehnoloskih operacija Vrste tehnoloskih operacija: mehanicke, toplotne,
prema pogonskoj sili difuzione
2. Objasni princip rada i nacin koris¢enja crpki za Crpke za teénosti: klipne, centrifugalne, rotacione
teénosti

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja ventilatora

4. Objasni princip rada i nacin koriS¢enja kompresora i
vakuum-crpki

5. Objasni princip rada i nacin koris¢enja Transporteri: trakasti, lancasti, puzasti, pneumaticki,
transportera ¢vrstog materijala hidraulicki

6. Demonstrira pripremu, pode$avanje i praenje
parametara rada uredaja za transport te¢nosti i
¢vrstog materijala na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak transporta te¢nosti pomoéu
odgovarajuce crpke na konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak transporta ¢vrstog materijala
pomoc¢u odgovarajuceg transportera na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume od 6 do 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe
sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Transport fluida

- Transport ¢vrstog materijala
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvrs$i sitnjenje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede cilj i na€ine sitnjenja materijala

2. lzraCuna stepen sitnjenja materijala na konretnom
primjeru

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja drobilica u
prehrambenoj industriji

4. QObjasni princip rada i nacin koriS¢enja razli¢itih Mlinovi: mlin sa valjcima, koloidni mlin,mlin sa
vrsta mlinova u prehrambenoj industriji kuglama,

5. Objasni princip rada i nain koris¢enja sjeckalica u
prehrambenoj industriji

6. Demonstrira pripremu, pode$avanje i pracenje
parametara rada uredaja za sitnjenje materijala na
konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak sitnjenja sirovina
kori§¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijum 1, 3, 4 i 5. Za kriterijume 2, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Sitnjenje materijala u prehrambenoj industriji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
lzvrSi prosijavanje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede definiciju prosijavanja materijala u
prehrambenoj industriji

2. Razlikuje razlicite sisteme sita koji se koriste za Sistemi sita: Tajlerov i DIN sistem
prosijavanje materijala u prehrambenoj industriji

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih Sita: obrtna, oscilatorna i vibraciona
vrsta sita u prehrambenoj industriji

4. Demonstrira pripremu, podeSavanje i pracenje
parametara rada uredaja za prosijavanje materijala
na konkretnom primjeru

5. Demonstrira postupak prosijavanja sirovina i
proizvoda koris¢enjem uredaja na konkretnom
primjeru

6. Izvrsi granulometrijsku analizu prosijavanjem na
standardnom sistemu sita za konretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Prosijavanje u prehrambenoj industriji

- Granulometrijski sastav
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izvr$i mijeSanje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede znacaj mijeSanja u prehrambenoj industriji

2. Navede mijesalice koje se koriste za mije$anje Mijesalice: mehanicke, pneumatske
tecnosti u prehrambenoj industriji

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja mehanickih i
pneumatskih mijeSalica u prehrambenoj industriji

4. Objasni princip rada i nacin kori§¢enja mijeSalica za
¢vrsti i tiestasti materijal u prehrambenoj industriji

5. Demonstrira pripremu, podeSavanje i pracenje
parametara rada uredaja za mijeSanje materijala na
konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak mije$anja materijala
koriS¢enjem uredaja u na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktitne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- MijeSanje te¢nosti u prehrambenoj industriji

- MijeSanje Cvrstog i tiestastog materijala u prehrambenoj industriji

76



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Izvr$i razdvajanje heterogenih sistema u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede uzroke nastajanja nehomogenih sistema u

prehrambenoj industriji

2. Navede postupke za razdvajanje nehomogenih
sistema u prehrambenoj industriji

Postupci: taloZenje, filtracija, centrifugisanje

3. Objasni princip rada i nain koris¢enja taloZnika u

prehrambenoj industriji

4. Razlikuje vrste filtera u prehrambenoj industriji

Filteri: pjeS¢ani, vakuum, prese, sa kontinualnim

radom

5. Objasni princip rada i nacin koris¢enja centrifuga u

prehrambenoj industriji

6. Demonstrira pripremu, pode$avanje i pracenje
parametara rada uredaja za razdvajanje
heterogenih sistema na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak talozenja koris¢enjem
uredaja na konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak filtracije kori§¢enjem uredaja

na konkretnom primjeru

9. Demonstrira postupak centrifugisanja koris¢enjem

uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume od 6 do 9 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem..

Predlozene teme

- TaloZenje u prehrambenoj industriji
- Filtracija u prehrambenoj industriji

- Centrifugisanje u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - Ucenik ¢e

biti sposoban da

Izvr$i punjenje i pakovanje proizvoda u prehrambenoj industriji koris§¢enjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede parametre za rad masina za punjenje i
pakovanje prehrambenih proizvoda

Parametri za rad: temperatura, pritisak, brzina
punjenja

2. Navede instrumente za mjerenje parametara za
rad masina za pakovanje prehrambenih proizvoda

Instrumenti za mjerenje: termometri, manometri,
mjerac protoka

3. OpiSe postupke mjerenja parametara za rad
masina za pakovanje prehrambenih proizvoda

4. Opide uticaj parametara za rad masine za punjenje
na proizvod u zavisnosti od vrste tehnologije

5. Demonstira postupak pode$avanja i pracenje
parametara za rad masina za punjenje i pakovanje
na konkretnom primjeru

6. Objasni princip rada masina za punjenje i
pakovanje prehrambenih proizvoda

Masine za punjenje i pakovanje: punilice u zavisnosti
od vrste ambalaze i proizvoda, epilica, zatvaracica,
vakuumirka

7. Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija
na masinama koje se koriste za punjenje i
pakovanje prehrambenih proizvoda na konkretnom
primjeru

8. Objasni nacin koris¢enja masina i uredaja koji se
koriste za etiketiranje i postavljanje datuma na
ambalazi prehrambenih proizovda

9. Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija
na uredajima i masinama koje se koriste za
etiketiranje na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4, 6 i 8. Za kriterijume 5, 7 i 9 potrebne su ispravno uradene prakticne

vjezbe sa usmenim obrazlozenjem..

Predlozene teme

- Punjenje prehrambenih proizvoda
- Pakovanje prehrambenih proizvoda
- Etiketiranje i deklarisanje prehrambenih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izvodenje tehnoloSkih operacija | je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina
kroz Casove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporuuije se upotreba pokaznih
sredstava i demonstriranje njihovog koriS¢enja kao i upotreba internet prezentacija od strane nastavnika u cilju
bolieg razumijevanja teorijskih znanja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih u€enika. Za
realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporu€uju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu sa
predvidenom literaturom. Preporuduje se realizacija problemske nastave gdje bi uéenici u paru ili manjim
grupama dolazi do rjeSenja a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije
uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u&enika. U zavisnosti od
materijalnih uslova u Skoli, €asovi prakti¢ne nastave se mogu realizovati u 8koli i kod poslodavca. Ukoliko se
praktiéna nastava realizuje u Skoli, preporuCuje se da ucenici posjete proizvodne pogone kod poslodavaca,
gdje bi samostalno odradili dio prakti¢nih zadataka i na taj nacin stekli realnu sliku o zanimanju. Tokom
realizacije zadatka ucenici trebaju da obrazloZe svoj rad kako bi nastavnik uz pokazane vjestine stekao realnu
sliku o postignucu uéenika .

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Damjanovi¢-Vratnica B.; Mirecki S., MaSine, aparati i operaciie sa automatikom, Centar za struéno
obrazovanije, Podgorica 2008.

Cvijovi¢ S.; Kon€ar-Durdevi¢ S.; SadibaSi¢ A.; Cvijovic R., MaSine i aparati sa automatikom, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006.

Rankovi¢ D., TehnoloSke operacije, Zavod za udzbenikei nastavna sredstva, Beograd, 2015.

Ivanovi¢, D.; Dobri¢anin M., Praktikum iz ma$ina, aparata i operacija, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2006

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Instrumenti za mjerenje pritiska 3
5. Instrumenti za mjerenje protoka 1
6. Radionica sa uredajima koji se koriste za izvodenje mehanickih operacija 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja
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- Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- lzvodenje tehnoloskih operacija I
- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane Il

- Osnovi prehrambene tehnologije

- Konzervisanje hrane

- Tehnike rada u laboratoriji

- Matematika

- Fizika

- Prerada liekovitog i zacinskog bilja
- Specijalna vina

- Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zakljuaka na uvjerljiv nacin, pretrazivanje, prikupljanje i koris¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti izvodenja tehnoloskih operacija)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca uredaja i opreme, pretraZivanje, prikupljanje i koriScenje pisanih
informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti izvodenja tehnolo$kih operacija)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematickog
miSljenja u rjeSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i razvijanje matematickih vjestina priizraCunavanju
pritiska, protoka, primjene jednaCine kontinuiteta i Bernulijeve jednaine pri mjerenju pritiska i protoka,
izraCunavanju stepena sitnjenja materijala, brzine taloZenja, brzine filtrcije).

- Digitalna kompetencija (podeSavanje parametara rada uredaja, kori$¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti izvodenja tehnoloskih operacija)

- Uditi kako uditi (podsticanje uCenika na samostalan rad i istrajnosti u uenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog uCenja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri u€enju i radu u grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na €asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razli¢itih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)
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3.2.9. BIOHEMIJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 72 36 108 6

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2.Ciljm
- Stica

odula:

nje znanja o koloidnim sistemima, o strukturi i funkciji ugljenih hidrata, proteina i lipida. Upoznavanje sa

ulogom enzima, vitamina i hormona pri metabolickim procesima. Razvijanje sistematiCnosti, sposobnosti
povezivanja znanja, timskog rada kao i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ook w

Analizira osobine i znacaj koloidnih sistema u proizvodniji hrane

Analizira osobine ugljenih hidrata kao osnovne komponente svake Zive celije

Analizira osobine proteina i nukleinskih kiselina kao osnovnih komponenti svake Zive Celije
Analizira osobine lipida kao osnovne komponente svake zive éelije

Analizira ulogu enzima, vitamina i hormona u metaboli¢kim procesima zivih organizama
Predstavi osnovne metabolicke procese koji se deSavaju u Covjekovom organizmu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira osobine i zna¢aj koloidnih sistema u proizvodniji hrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. DefiniSe koloidne sisteme u prirodi

. Navede podjelu koloidnih sistema prema
solvataciji

Podjela koloidnih sistema: liofilni koloidi, liofobni
koloidi

. Objasni nacine dobijanja koloidnih rastvora

Nacini dobijanja koloidnih rastvora: mehanickim,
ultrazvucnim, elektricnim i hemijskim dispergovanjem,
spontanim (koloidnim rastvaranjem), kondenzacijom,
hemijskim reakcijama i smanjenjem rastvorljivosti

. Navede molekulsko-kineti¢ke osobine koloida
na osnovu Braunovog kretanja

Molekulsko-kineticke osobine koloida: difuzija,
osmotski pritisak, dijaliza i ultracentrifugiranje

. Objasni opticke osobine i zastitno dejstvo koloidnih
sistema

. Objasni postupak pripreme hidrofilnih i hidrofobnih
koloida u cilju uo€avanja njihove razlike

. Demonstrira pripremu hidrofilnih i hidrofobnih
koloida na konkretnom primjeru

. Uoéi razlike izmedu hidrofilnih i hidrofobnih koloida
na konkretnom primjeru

. lzvede laboratorijsko dokazivanje Tindalovog efekta
na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume od 7 do 9 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Osobine koloida
- Zastitno dejstvo koloida
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira osobine ugljenih hidrata kao osnovne komponente svake Zive ¢elije

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni ulogu i funkciju ugljenih hidrata u prirodi

Navede podijelu ugljenih hidrata na tri osnovne
grupe

Podjela ugljenih hidrata: monosaharidi, oligosaharidi i
polisaharidi

Objasni strukturu najvaznijih monosaharida
rasprostranjenih u prirodi

Najvazniji monosaharidi: riboza, dezoksiriboza,
glukoza i fruktoza

Objasni strukturu najvaznijih disaharida
rasprostranjenih u prirodi

Najvazniji disaharidi: saharoza, maltoza i laktoza

Objasni strukturu najvaznijih polisaharida
rasprostranjenih u prirodi

Najvazniji polisaharidi: skrob i celuloza

Objasni postupak oksidacije monosaharida i
disaharida

Objasni postupak dobijanja skroba i dokazivanja
skroba i celuloze

Demonstrira postupak oksidacije monosaharida
Tolensovim reagensom i Felingovim rastvorom na
konkretnom primjeru

Demonstrira postupak oksidacije disaharida
Felingovim rastvorom na konkretnom primjeru

10.

Demonstrira postupke dobijanja skroba i
dokazivanja skroba i celuloze na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7. Za kriterijume od 8 do 10 potrebne su ispravno uradene prakticne
vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Monosaharidi

- Oligosaharidi

- Polisaharidi
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira osobine proteina i nukleinskih kiselina kao osnovnih komponenti svake zive éelije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede znacaj i podjelu aminokiselina kao Podjela aminokiselina: alifaticne, aromaticne,
osnovne strukturne jedinice proteina heterocikliéne, esencijalne i neesencijalne

2. OpiSe fiziCke i hemijske osobine aminokiselina

3. Navede podjelu proteina u zavisnosti od Podjela proteina: prosti i slozeni proteini
hemijskog sastava

4. QObjasni strukturu proteina kao Struktura proteina: primarna, sekundarna, tercijarna i
visokomolekularnih komplesnih jedinjenja kvaternerna
5. OpiSe osobine proteina u zavisnosti od njihove Osobine proteina: koagulacija i denaturacija

rastvorljivosti, sastava i funkcije

6. Objasni ulogu i funkciju nukleinskih kiselina koje se
prisutne u svim Zivim ¢elijama

7. Prikaze strukturu molekula RNK i DNK

8. Objasni postupke kvantitativnog dokazivanja Postupci kvantitativhog dokazivanja: Biuretska
proteina reakcija, Ksantoproteinska reakcija i Millonova reakcija

9. Demonstrira postupke kvantitativnog dokazivanja
proteina na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8. Za kriterijum 9 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Aminokiseline
- Proteini
- Nukleinske kiseline
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira osobine lipida kao osnovne komponente svake Zive éelije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj, ulogu i sastav lipida kao osnovne
komponente svake zive ¢éelije

2. Navede podijelu lipida u zavisnosti od hemijskog Podjela lipida: prosti i slozeni lipidi
sastava

3. Navede podjelu, sastav i strukturu prostih lipida | Prosti lipidi: mastii ulja, voskovi i steridi

Slozeni lipidi: fosfolipidi, glikolipidi, sulfolipidi,

4. Navede podjelu, sastav i strukturu sloZenih lipida o -
aminolipidi | lipoproteini

5. Objasni postupke odredivanja kiselinskog broja,
jodnog broja i saponifikacionog broja masti i ulja

6. Demonstrira postupke odredivanja kiselinskog
broja, jodnog broja i saponifikacionog broja masti i
uljana konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Prosti lipidi
- Slozeni lipidi
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira ulogu enzima, vitamina i hormona u metaboli¢kim procesima zivih organizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni ulogu i strukturu enzima kao Struktura enzima: protein-enzimi i proteid-enzimi
biokatalizatora (koenzim)

2. Objasni mehanizam enzimskih reakcija i faktore Faktori: temperature, pH, koncentracija enzima |
koji utiCu na enzimsku aktivnost koncentracija supstrata

3. Navede podjelu enzima prema savremenoj Podjela enzima: oksidoreduktaze, transferaze,
nomenklaturi hidrolaze, lijaze, izomeraze i ligaze

4. Objasni ulogu vitamina kao jedinjenja neophodnih
za normalan Zivot ¢ovjeka

5. Navede podjelu vitamina na osnovu rastvaraa u | Podjela vitamina: hidrosolubilni i liposolubilni
kojima se rastvaraju

6. Objasni ulogu hormona kao supstanci koje reguliSu
metabolizam ugljenih hidrata, proteina, vitamina i
mineralnih materija

7. Navede podjelu hormona prema lokalitetu dejstva | Podjela hormona: lokalni (tkivni) i opsti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uc¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Enzimi
- Vitamini

- Hormoni
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Predstavi osnovne metaboli¢ke procese koji se desavaju u ¢ovjekovom organizmu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni metabolizam ugljenih hidrata u toku
varenja hrane

Metabolizam ugljenih hidrata: glikoliza, mlijecno-
kiselinsko vrenje, alkoholno vrenje i Krebsov ciklus

2. Objasni metabolizam lipida u toku varenja hrane

3. Objasni reakcije koje se deSavaju u toku
metaboliCkih procesa proteina pri varenju hrane

Reakcije: dekarboksilacija, transaminacija i
dezaminacija

4, KomentariSe zajednicke puteve metabolizma
ugljenih hidrata, lipida i proteina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Metabolizam

- Biohemijske promjene sloZenih organskih jedinjenja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Biohemija je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove teorijske i
prakti¢ne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporuuije se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih u¢enika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporucuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporuéuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika u cilju
boljeg razumijevanja predvidenih sadrzaja. Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je u¢enicima
dati da samostalno ili u timu uz pomoc interneta i literature rade radove u obliku prezentacije. Prilikom izrade
rada koji obuhvata analizu nekog sadrZaja ili problema, uéenici treba da pokaZu sposobnost kako da na pravilan
nacin prikupe informacije iz relevantne literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu zakljuak o
analiziranoj materiji ili problemu. UCenici svoje radove (prezentacije) treba da javno prezentuju ostalim
ucenicima u odjeljenju ili grupi i da pruze odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva
uéenicima na koji nadin treba raditi prezentacije kao i koje su to oblasti od znacaja za realizaciju rada.
Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Preporuduje se
da ucenici samostalno izvode laboratorijske viezbe i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom
prezentacije ucenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju i obrazlazu svoje
rieSenje u odbrani rada. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu u kojoj navodi ucenike da sami dolaze
do zakljucka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja i njihovo
kori$¢enije kroz prakti¢ne viezbe.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kavari¢ J.; Kastratovi¢ R., Biohemija sa koloidnom hemijom, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.
Veli€kovi¢ D., Biohemija za Il i Il razred srednje Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4, Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a uCenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.
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Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.
Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane ||

Senzorna i nutritivna svojstva hrane
Mikrobiologija hrane

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti biohemije)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koris¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata iz oblasti biohemije)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matematic¢kog
nacdina razmi$ljanja pri realizaciji laboratorijskih analiza kao i pri kori$Cenju razliCitih mjernih jedinica u cilju
realizacije i dobijanja rezultata analiza)

Digitalna kompetencija (podeSavanje mijernih instrumenata, koriS¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti biohemije)

Uiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u u€enju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCuju¢i efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri uenju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje ucenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (pirprema instrumenata, samostalno izvodenje laboratorijskih analiza,
vodenije i praenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanije, $to ujedno podrazumijeva
prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.10. PROIZVODNJA HRANE I

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 108 72 180 10

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o razli¢itim prehrambenim tehnologijama i razumjevanje faza tehnoloSkog procesa pri
industrijskoj proizvodnji prehrambenih proizvoda biljinog porijekla. Osposobljavanje za izvodenje faza
tehnoloskih procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda bilinog porijekla. Razvijanje samostalnosti,
odgovornosti i sistemati¢nosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.

NS ok~ w

Izvede faze tehnoloSkog procesa proizvodnje osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a

Izvede faze tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ugljeno-hidratnih
proizvoda

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji vo¢a i povréa
Izvede faze tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i masti
Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje vina

Izvede faze tehnolodkog procesa proizvodnje slada i piva

Izvede faze tehnolodkog procesa proizvodnije jakih alkoholnih pi¢a
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje osvjezavajucih bezalkoholnih pic¢a

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Klasifikuje proizvode u tehnologiji osvjezavajucih
bezalkoholnih pi¢a na osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: gazirana i negazirana osvjezavajuca
bezalkoholna pi¢a

Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji osvjeZavajucih
bezalkoholnih pi¢a

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji osvjezavajucih bezalkoholnih pica

Faze proizvodnje: mjerenje, mijeSanje, pasterizacija,
hladenje, filtriranje, karbonizacija, flasiranje

Navede parametre za rad uredaja i masina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a

Parametri za rad: temperatura, pritisak, brzina
mijeSanja, brzina punjenja

Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
proizvodnji bezalkoholnih pica na konkretnom
primjeru.

Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje osvjeZavajucih bezalkoholnih pi¢a na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija bezalkoholnih pi¢a

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije osvjeZavajucih bezalkoholnih pi¢a koja se odnosi na obavljanje ovog
posla

- Parametri za rad uredaja i masina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji osvjezavajucih
bezalkoholnih pica
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
ugljeno-hidratnih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji uglieno-hidratnih
proizvoda na osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: mlinski, pekarski, tiesteni¢arski, Seceri i
konditorski

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji ugljeno-hidratnih
proizvoda

Tehnologije ugljeno-hidratnih proizvoda: tehnologija
mlinarstva, tehnologija pekarskih proizvoda i tjestenina,
tehnologija Secera i konditorskih proizvoda

3. Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda

Faze proizvodnje: prosijavanje, mjerenje, mijeSanje,
dijelienje, laminiranje, oblikovanje, fermentacija,
pecenje, hladenie, ljustenje, ribanje, pranje,
kondicioniranje, mljevenje, susenje, ekstrakcija,
difuzija, uparavanije, kristalizacija, kon¢iranje,
temperiranje

4. Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
ugljeno-hidratnih proizvoda

Parametri za rad :temperatura, pritisak, protok

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda na
konkretnom primjeru.

6. Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
ugljeno-hidratnih proizvoda na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija ugljeno-hidratnih proizvoda

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije ugljeno-hidratnih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji ugljeno-hidratnih
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji voéa i povréa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Proizvodi: sokovi, kandirano voce, sudeno voce i

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji voca i povréa na | povrée, Zelirani proizvodi, kompot, slatko, bioloski
osnovu postupka proizvodnje konzervisano povrée, pasterizovano i marinirano

povrce, sterilizovano povrée, zamrznuto voce i povrée

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji vo¢a i povréa

Faze proizvodnje: pranje, sortiranje, usitnjavanije,
3. Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda | blangiranje, cijedenje, centrifugiranje, pasterizaciia,

u tehnologiji vo¢a i povréa bistrenje, deaeracija, pasiranje, suenje, mijeSanje,
uparavanje, mariniranje

4. Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji | Parametri za rad:temperatura, pritisak, protok
voca i povréa

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
thnologiji vo¢a i povréa na konkretnom primjeru.

6. Demonstrira sprovodenije redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
voca i povréa na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija vo¢a i povréa
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije voca i povr¢a koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i masina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji voca i povréa
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i masti

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji ulja i masti na Proizvodi: ulje, margarin, biljna mast

osnovu postupka proizvodnje

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji ulja i masti

Faze proizvodnje: ljustenje, mljevenje,

3. Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda | kondicioniranje, presovanie, ekstrakcija, neutralizacija,
u tehnologiji ulja i masti dekolorizacija, vinterizacija, dezodorizacija, bistrenje,

flaSiranje

4. Navede parametre za rad uredaja i masina koji se | Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
ulja i masti

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
tehnologiji ulja i masti na konkretnom primjeru.

6. Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
ulja i masti na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija ulja i masti
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije ulja i masti koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji ulja i masti
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji vina na osnovu | Proizvodi: bijela vina, roze vina, crvena vina
postupka proizvodnje

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji vina

Faze proizvodnje: prijem grozda, muljanje, cijedenje,
presovanie, bistrenje, fermentacija, otakanje,

3. Objasni faze proizvodnje u tehnologiji vina pretakanije, sazrijevanje, stabilizacija, filtracija,
centrifugiranje, kupaziranje, Sampanjizacija, barikiranje,
flaSiranje

4, Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se | Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
vina

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
proizvodnji vina na konkretnom primjeru.

6. Demonstrira sprovodenije redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje vina na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija vina
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije vina koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji vina
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Izvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje slada i piva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji slada i pivana | Proizvodi: slad, pivo
oshovu postupka proizvodnje

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji slada i piva

Faze proizvodnje:CiS¢enje zrna, sortiranje, mocenje ,
klijanje, otklicavanje, susenje, mljevenje, komljenje,
kuvanje, cijedenje, hladenje, bistrenje, fermentacija,
filtracija, stabilizacija, pasterizacija, flaSiranje

3. Objasni faze proizvodnje u tehnologiji slada i piva

4. Navede parametre za rad uredaja i masina koji se | Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
slada i piva

5. Demonstrira postupak redosljeda izvodenja faza u
procesu proizvodnje slada i piva na konkretnom
primjeru.

6. Demonstrira sprovodenije redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje slada i piva na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija slada i piva
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije slada i piva koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji slada i piva
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da
lzvede faze tehnoloskog procesa proizvodnje jakih alkoholnih pica

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Klasifikuje proizvode u tehnologiji jakih alkoholnih | Proizvodi: rakije, jaka alkoholna pica, ostala alkoholna
pi¢a na osnovu postupka proizvodnje pica

2. Sematski prikaze procese proizvodnje pojedinih
proizvoda u tehnologiji jakih alkoholnih pica

Faze proizvodnje: sortiranje, usitnjavanje, muljanje,
pasiranje, odvajanje kostice, susenje, ukomljavanje,
klijanje, oSecerenje, fermentacija, destilacija,
redestilacija, deflegmacija, rektifikacija, sazrijevanie,
stabilizacija, filtriranje, kupaziranje, flaSiranje

3. Objasni faze proizvodnje u tehnologiji jakih
alkoholnih pica

4, Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se | Parametri za rad: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
jakih alkoholnih pi¢a

5. Demonstrira postupak redoslieda izvodenja faza
u procesu proizvodnije jakih alkoholnih pi¢a na
konkretnom primjeru.

6. Demonstrira sprovodenje redosljeda radnih
operacija u okviru svake faze u procesu
proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uc¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Tehnologija jakih alkoholnih pi¢a
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije jakih alkoholnih pi¢a koja se odnosi na obavljanje ovog posla

- Parametri za rad uredaja i masina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji jakih alkoholnih
pica
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Proizvodnja hrane |l je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni uenicima (dijaloSka , istrazivacka , u¢enje putem
rieSavanja problema). U zavisnosti od tematskog sadrzaja nastave treba primjenijivati timski oblik rada, rad u
paru i individualizirani oblik rada. Preporucuje se primjena razliCitih nastavnih sredstava: filmovi, Power Point
prezentacije, internet prezentacije. Preporuéuje se realizacija problemske nastave gdje bi u€enici u paru ili
manjim grupama uz pomoc literature ili internetskih sadrzaja dolazili do rjeSenja na postavljeni problem a onda
ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i
pravilno koriste strunu terminologiju.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dieli na grupe do 16 ugenika. U zavisnosti od
materijalnih uslova u Skoli, Casovi praktiéne nastave se mogu realizovati u $koli i kod poslodavca. Ukoliko Skola
posjeduje materijalne uslove za realizaciju prakticne nastave preporuCuje se da ucenici posjete proizvodne
pogone i samostalno izvedu pojedine praktiéne vjezbe u radnim uslovima, kako bi povezali teorijska i prakti¢na
znanja a ujedno stekli realnu sliku o budu¢em zanimanju. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja
preporuéuju se metode rada koje se zasnivaju na pokazivanju.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.
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Baras J.; Kuki¢ G.; Siler-Marinkovi¢ S., Prehrambena tehnologija za IV razred prehrambene $kole, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Spasojevi¢ N., Prehrambena tehnologija za Il razred prehrambene Skole, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2003.

Niketi¢-Aleksi¢ G., Tehnologija vo¢a i povrca, Poljoprivredni fakultet, Univerziteta u Beogradu, 2005.

Zeielj M., Pekarstvo i mlinarstvo, Tehnolo$ki fakultet, Novi Sad, 2008.

Radovanovic¢ V., Tehnologija vina, Gradevinska knjiga, Beograd, 2003.

Paunovi¢ R.; Dani¢i¢ M., Vinarstvo i tehnologija jakih alkoholnih pi¢a, Privredni pregled, Beograd, 2003.
Veselinov I.; Cukmasova M., Tehnologija piva, Poslovno udruZenje industrije piva, Beograd, 2003.

Vazecta zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje hrane u Crnoj Gori

www.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4 Pogon za relalizz'a’ciju tehnolo$kog procesa proizvodnje osvjezavajuéih 1
bezalkoholnih pica
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

5 Pogon za realizaciju tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda 1

' u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda
6 Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda 1

' u tehnologiji vo¢a i povrca
7 Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda 1

' u tehnologiji ulja i masti
8. Pogon za realizaciju tehnoloSkog procesa proizvodnje vina 1
9. Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje slada i piva 1
10. Pogon za realizaciju tehnoloSkog procesa proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za

dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odliéan (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj

ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.
Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Proizvodnja hrane |

Osnovi prehrambene tehnologije
Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Prehrambena mikrobiologija
Izvodenje tehnoloskih operacija |
Izvodenije tehnoloskih operacija I
Biohemija

Preduzetnitvo

Konzervisanje hrane

Standardi i propisi u proizvodniji hrane
Mikrobiologija hrane

Tehnologija otpadnih voda

Prerada i kvalitet kafe

Specijalna vina

Prerada ljekovitog i zaginskog bilja
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Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stru¢ne terminologije i pravilno izraZavanje u usmenom i pisanom
obliku iz oblasti proizvodnje hrane)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u vidu koris¢enja tehni¢ke dokumentacije i
uputstava proizvodaca uredaja i opreme iz oblasti proizvodnje hrane)

- Matemati¢ka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
mi$ljenja u rjeSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i razvijanje logickog nacina razmisljanja prilikom
sprovodenja faza proizvodnije hrane)

- Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti proizvodnje hrane)

- UCiti kako uciti (podsticanje uéenika na istrajnost i upornost u uéenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije,
rganizovanje vlastitog ucenja ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom
uéenju tako i pri u¢enju u grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razli€itih stavova, odsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

- Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti planiranja, sprovodenja predvidenog procesa ili
postupka u rali¢itim fazama u tegnologiji proizvodnje hrane)
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3.2.11. IZVOPENJE TEHNOLOSKIH OPERACIJA I

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Atz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 108 72 180 10

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2.Ciljm

odula:

- Upoznavanje sa osnovnim fizickim promjenama materijala koje se odvijaju prilikom proizvodnje prehrambenih
proizvoda. Osposobljavanje za izvodenje osnovnih toplotnih i difuzionih operacija koje se primjenjuju u
prehrambenoj industriji kori§¢enjem uredaja i maSina. Osposobljavanje za rukovanje razliéitim instrumentima
za mjerenje procesnih veli¢ina. Razvijanje odgovornosti, sistemati¢nosti i preciznosti u radu i pozitivnog odnosa

prem

a struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.

>

IzvrSi mjerenje temperature u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajuéih
instrumenata

Izvr§i mjerenje relativne vlaznosti vazduha u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem
odgovarajucih instrumenata

Izvede toplotne operacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori$éenjem odgovarajucih uredaja
IzvrSi postupak sudenja u proizvodniji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucih uredaja
lzvrSi postupak rastvaranje i kristalizacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem
odgovarajucih uredaja

lzvrSi postupak apsorpcije i adsorpcije u proizvodniji prehrambenih proizvoda koriS¢enjem odgovarajucih
uredaja

IzvrSi postupak ekstrakcije u proizvodnji prehrambenih proizvoda koriséenjem odgovarajucih uredaja
IzvrSi postupak destilacije i rektifikacije u proizvodniji prehrambenih proizvoda koris¢enjem
odgovarajucih uredaja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i mjerenje temperature u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajucih
instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojmove koji su zna€ajni za toplotne
operacije u prehrambenoj industriji

Pojmovi: temperatura, toplota, specifiéna toplota,
toplotni kapacitet, entalpija, isparavanje, kondenzacija

2. Objasni princip rada i nain koris¢enja
instrumenata za mjerenje temperature u
prehrambenoj industriji

Instrumenti: dilatacioni termometri, termoelementi,
otporni termometar

3. Izmjeri temperaturu Zivinim termometrom na
konkretnom primjeru

4. Demonstrira mjerenje i o€itavanje temperature u
toku procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda
na konkretnom primjeru

5. Demonstrira mjerenje i oéitavanje temperature u
toku skladistenja sirovina, poluproizvoda i
proizvoda na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 5 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Mjerenje temperature
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i mjerenje relativne vlaznosti vazduha u proizvodnji prehrambenih proizvoda koriséenjem
odgovarajucih instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe apsolutnu i relativnu vlaznost vazduha

2. Ocitava podatke sa dijagrama vlaznosti vazduha

3. Objasni nacin koris¢enja instrumenata za mjerenje | Instrumenti: psihrometar, higrometar
relativne vlaznosti vazduha

4. QOdredi vlaznost vazduha metodom tacke rose na
konkretnom primjeru

5. Odredi vlaznost vazduha pomocu psihrometra na
konkretnom primjeru

6. Demonstrira mjerenje vlaznosti vazduha
higrometrom na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Mjerenje relativne vlaznosti vazduha
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede toplotne operacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda koris¢enjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni osnovne naéine prenosa toplote u
prehrambenoj industriji

Nacini prenosa toplote: kondukcija, konvekcija,
zraCenje

2. Objasni postupak proizvodnje vodene pare u
parnom kotlu u prehrambenoj industriji

3. Objasni princip i nacin rada razli¢itih vrsta
razmjenjivaca toplote u prehrambenoj industriji

Razmijenijivaci toplote: viSecjevni, dvostruki cijevni,
ploCasti, kondenzatori

4. Objasni cilj i upotrebu operacije uparavanja u
prehrambenoj industriji

5. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih
vrsta uparivaca u prehrambenoj industriji

Uparivagi: otvoreni, zatvoreni, viSestepeni uparivaci

6. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih
rashladnih masina u prehrambenoj industriji

Rashladne masine: kompresione, apsorpcione,
ejektorske

7. Demonstrira pripremu, podeSavanie i pratenje
parametara rada uredaja za izvodenje toplotnih
operacija na konkretnom primjeru

Uredaiji za izvodenje toplotnih operacija:
razmjenjivaci toplote, uparivaci, rashladne masine

8. Demonstrira postupak zagrijavanja (pasterizacije) u
prehrambenoj industriji kori§¢enjem uredaja na
konkretnom primjeru

9. Demonstrira postupak uparavanja rastvora Secera
koriS¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

10. Demonstira postupak hladenja koris¢enjem uredaja
u prehrambenoj industriji na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume od 7 do 10 potrebne su ispravno uradene prakticne

vjezbe sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Prenos toplote
- Zagrijavanje i hladenje u prehrambenoj industriji

- Uparavanje u prehrambenoj industriji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi postupak susenja u proizvodnji prehrambenih proizvoda koriS§éenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede definiciju i primjenu suSenja u
prehrambenoj industriji

2. Objasni razliCite nacine susenja u prehrambenoj Nacini susenja: konvektivno, kontaktno, radijaciono,
industriji liofilizacija

3. lzraCuna sadrzaj vlage u materijalu na konkretnom
primjeru

4. Objasni krivu suSenja i krivu brzine suSenja u
prehrambenoj industriji

5. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih Susnice: komorna, tunelska, obrtna, suSenje na
susnica u prehrambenoj industriji valjcima, susenje u vakuumu

6. Odabere odgovarajuéi naéin susenja u zavisnosti
od prehrambenog proizvoda za konkretan primjer

7. Demonstrira pripremu, podeSavanie i pratenje
parametara rada uredaja za suSenje na
konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak susenja proizvoda i
poluproizvoda koriséenjem uredaja na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4, 5 6. Za kriterijume 3, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- SuSenje u prehrambenoj industriji
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi postupak rastvaranje i kristalizacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda koriséenjem
odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojmove rastvaranja i kristalizacije u
prehrambenoj industriji

2. Razlikuje nezasicen, zasicen i prezasicen rastvor

3. Ocita uslove kristalizacije iz dijagrama rastvorljivosti

4. Podesi uslove za kristalizaciju razli¢itih supstanci

5. Objasni princip rada i nacin koriS¢enja razlicitih Kristalizatori: kadni kristalizator, Svenson-Volkerov
vrsta kristalizatora u prehrambenoj industriji kristalizator, Volf-Bok kristalizator, vakuum kristalizator

6. Demonstrira pripremu, podeSavanje i pracenje
parametara rada uredaja za kristalizaciju na
konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak rastvaranja u prehrambenoj
industriji na konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak kristalizacije koriS¢enjem
uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe
sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kristalizacija u prehrambenoj industriji
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvrSi postupak adsorpcije i apsorpcije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam apsorpcije, adsorpcije i desorpcije

2. Razlikuje fiziCku i hemijsku apsorpciju i adsorpciju

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih
vrsta apsorbera u prehrambenoj industriji

Apsorberi: sa gasovitom dispergovanom fazom, u vidu
kolona, sa tenom dispergovanom fazom, sa
punjenjem

4. QObjasni princip rada i nacin koriS¢enja razli¢itih
adsorbera u prehrambenoj industriji

Adsorberi: sa miruju¢im slojem adsorbensa, sa
fluidizovanim slojem adsorbensa

5. Odredi brzinu adsorpcije na konkretnom primjeru

6. Demonstrira pripremu, podeSavanie i pratenje
parametara rada uredaja za apsorpciju i adsorpciju
na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak apsorpcije koris¢enjem
uredaja na konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak adsorpcije koriséenjem
uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume od 5 do 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Apsorpcija u prehrambenoj industriji

- Adsorpcija u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

lzvr$i postupak ekstrakcije u proizvodniji prerhrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede definiciju i primjenu ekstrakcije u
prehrambenoj industriji

2. Navede faktore koji utiCu na ekstrakciju u Faktori: stepen usitnjenosti materijala, vrijeme,
prehrambenoj industriji viskozitet, temperature, rastvara¢

3. Navede faze ekstrakcije u prehrambenoj industriji

4, Razlikuje luZenje i solvent ekstrakciju

5. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih
vrsta ekstraktora u prehrambenoj industriji

6. Demonstrira pripremu, pode$avanje i pracenje
parametara rada uredaja za ekstrakciju na
konkretnom primjeru

7. Demonstira postupak ekstrakcije ulja iz uljarica
koriS¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene praktitne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem..

Predlozene teme

- Ekstrakcija u prehrambenoj industriji
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i postupak destilacije i rektifikacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede definiciju i primjenu destilacije i rektifikacije
u prehrambenoj industrijiu

2. Razlikuje tipove teénih smjeda koje se razdvajaju
destilacijom i zakone na kojima se zasnivaju

3. Objasni fazni i ravnotezni dijagram

4. Objasni princip rada i nacin kori§¢enja uredaja za
destilaciju u prehrambenoj industrijiu

5. Objasni pojmove vezane za rektifikaciju i vrste
rektifikacije

Pojmovi: refluksna te¢nost, refluksni odnos

Vrste rektifikacije: kontinualna, diskontinualna

6. Objasni princip rektifikacije u razli€itim tipovima
kolona za rektifikaciju

7. lzvede destilaciju na laboratorijskoj aparaturi za
konkretan primjer

8. Demonstrira pripremu, pode$avanje i pracenje
parametara rada uredaja za destilaciju i rektifikaciju
na konkretnom primjeru

9. Demonstrira postupak izvodenja destilacije
koriscenjem uredaja na konkretnom primjeru

10. Demonstrira postupak izvodenja rektifikacije
koriS¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume od 7 do 10 potrebne su ispravno uradene prakticne

vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Destilacija u prehrambenoj industriji
- Rektifikacija u prehrambenoj industriji
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izvodenje tehnolokih operacija Il je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina
kroz Casove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuije se upotreba pokaznih
sredstava i demonstriranje njihovog koriS¢enja kao i upotreba internet prezentacija od strane nastavnika u cilju
bolieg razumijevanja teorijskih znanja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih u€enika. Za
realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporuéuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu sa
predvidenom literaturom. Preporuduje se realizacija problemske nastave gdje bi uéenici u paru ili manjim
grupama dolazi do rjeSenja a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije
uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u&enika. U zavisnosti od
materijalnih uslova u Skoli, €asovi prakti¢ne nastave se mogu realizovati u Skoli i kod poslodavca. Ukoliko se
praktiéna nastava realizuje u Skoli, preporuCuje se da ucenici posjete proizvodne pogone kod poslodavaca,
gdje bi samostalno odradili dio prakticnih zadataka i na taj nacin stekli realnu sliku o zanimanju. Tokom
realizacije zadatka ucenici trebaju da obrazloZe svoj rad kako bi nastavnik uz pokazane vjestine stekao reainu
sliku o postignucu ucenika

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Damjanovi¢-Vratnica B.; Mirecki S., MaSine, aparati i operaciie sa automatikom, Centar za struéno
obrazovanije, Podgorica 2008.

Cvijovi¢ S.; KonCar-Burdevi¢ S.; SadibasSi¢ A.; Cvijovic R., MaSine i aparati sa automatikom, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006.

Rankovi¢ D., TehnoloSke operacije, Zavod za udzbenikei nastavna sredstva, Beograd, 2015.

Ivanovi¢, D.; Dobri¢anin M., Praktikum iz ma$ina, aparata i operacija, Zavod za udZzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2006

Sovilj M., Difuzione operacije, Tehnolo$ki fakultet, Univerzitet u Novom Sadu, Novi Sad, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 3
4. Instrumenti za mjerenje temperature 3
5. Instrumenti za mjerenje relativne vlaznosti 2
6. Radion.i.ca sa uredajima koji se koriste za izvodenje toplotnih i difuzionih 1
operacija

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja
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Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odliGan (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane ||

Konzervisanje hrane

Tehnike rada u laboratoriji

Prerada ljekovitog i za¢inskog bilja

Specijalna vina

Prerada otpadnih voda u prehrambenoj industriji
Matematika

Fizika

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretrazivanje, prikupljanje i kori¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti izvodenja tehnoloSkih operacija)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koriséenja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca uredaja i opreme, pretraZivanje, prikupljanje i koriSCenje pisanih
informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti izvodenja tehnolo3kih operacija)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matematickin
vjestina u rjeSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i pri mjerenju razliCitih veliCina: temperature,
apsolutne i relativne vlaznosti, i pri izraCunavanju toplote, specifiéne toplote, entalpije, koeficijenta toplotne
provodljivosti, koeficijenta prelaza toplote, stepena koncentrisanja rastvora operacijom uparavanja, sadrzaja
vlage u materijalu. Razvijanje matematickih vjestina pri o€itavanu podataka sa dijagrama rastvorljivosti,
dijagrama vlaznosti vazduha)

Digitalna kompetencija (podeSavanje parametara rada uredaja, koriS¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti izvodenja tehnolo$kih operacija)

Uciti kako uciti (podsticanje ucenika na samostalan rad i istrajnosti u uenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri u€enju i radu u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na €asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razliCitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

1M1



OP - Prehrambeni tehni¢ar

3.2.12. KONZERVISANJE HRANE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 72 72 4
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o mikrobioloSkim i nemkrobioloskim promjenama koje uzrokuju kvarenje prehrambenih
proizvoda. Upoznavanje sa razli¢itm postupcima konzervisanja, zaustavljanja ili unistavanja mikroorganizama
u ciliu produzavanja roka upotrebe, uvanja kvaliteta i nutritivne vrijednosti prehrambenih proizvoda. Razvijanje
analitinosti, timskog rada i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Analizira mikrobioloSke i nemkrobioloSke promjene koje uzrokuju kvarenje prehrambenih proizvoda

2. l|dentifikuje postupke konzervisanja u cilju unistavanja mikroorganizama u prehrambenim proizvodima

3. Identifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda u cilju zaustavljanja Zivotne aktivnosti
mikroorganzama

4. ldentifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda na principu smanjivanja aktivnosti vode

Identifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda hemijskim metodama

6. Identifikuje postupke bioloskog konzervisanja prehrambenih proizvoda

o
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira mikrobioloske i nemkrobioloske promjene koje uzrokuju kvarenje prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Navede nemikrobiolo3ke i mikrobiolodke promjene

koje dovode do kvarenja namirnica

Navede uzro¢nike kvarenja namirnica animalnog i
bilinog porijekla

Objasni nemikrobioloske promjene na
namirnicama animalnog i biljnog porijekla koje
dovode do njihovog kvarenja

NemikrobioloSke promjene na namirnicama
animalnog i biljnog porijekla: mehanicke,
biohemijske, hemijske, tehnoloSke

Objasni mikrobioloske promjene na
namirnicama animalnog porijekla koje dovode do
njihovog kvarenja

MikrobioloSke promjene na namirnicama
animalnog porijekla: sluzavost, promjena boje,
neprijatan miris, neprijatan ukus, truljenje,
ukiSeljavanje, plesnjivost, promjena konzistencija

Objasni mikrobioloske promjene na
namirnicama biljnog porijekla koje dovode do
njihovog kvarenja

MikrobioloSke promjene na namirnicama biljnog
porijekla: plesnjivost, promjena boje, promjena
konzistencije,neprijatan miris, promjena ukusa,
sluzavost, vrenje, truljenje

Predstavi mikrobioloSke i nemikrobioloske
promjene namirnica na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Uzrocnici kvarenja namirnica

Nemikrobiolodko kvarenje namirnica animalnog i biljnog porijekla

Mikrobioloko kvarenje namirnica animalnog porijekla

Mikrobiolodko kvarenje namirnica biljnog porijekla
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke konzervisanja u cilju uniStavanja mikroorganizama u prehrambenim proizvodima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Nabroji postupke konzervisanja namirnica

Postupci konzervisanja namirnica: fizicki (primjena
visokih temperatura, primjena niskih temperatura,
oduzimanje vode), hemijski, bioloki

2. Navede postupke konzervisanja namirnica za
unistavnje mikroorganizama

Postupci konzervisanja namirnica: visoka
temperatura, zra€enje, visoko frekventna struja,
mikrotalasna struja, pritisak

3. Objasni postupak konzervisanja namirnica
pasterizacijom

4. Objasni postupak konzervisanja namimica
sterilizacijom

5. Objasni postupak konzervisanja namirnica
zracenjem

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Postupci konzervisanja namirnica

Konzervisanje pasterizacijom

Konzervisanje sterilizacijom

Konzervisanje zratenjem
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda u cilju zaustavljanja Zivotne aktivnosti
mikroorganzama

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede postupke konzervisanja za zaustvljanje Postupci konzervisanja: hladenje, zamrzavanje
Zivotnih aktivnosti mikroorganizama

2. Objasni uticaj niskih tempretatura na Zivotnu
aktivnost mikroorganizama

3. Objasni postupak konzervisanja namirnica
hladenjem

4. Objasni postupak konzervisanja namirnica
zamrzavanjem

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Konzervisanje namirnica hladenjem

- Konzervisanje namirnica zamrzavanjem
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda na principu smanjivanja aktivnosti vode

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede postupke konzervisanja u cilju
smanjivanja aktivnosti vode

Postupci konzervisanja: sudenje, koncentrisanje,
dodatak odredenih jedinjenja (Secera, alkohola, soli,
kisjelina, baza), ultrafiltracija, reverzna osmoza

2. Objasni uticaj vrijednosti aktivnosti vode na Zivotnu
aktivnost mikroorganizama

3. Objasni postupak konzervisanja namirnica
susenjem

4. Objasni postupke konzervisanja namirnica
koncentrisanjem

Koncentrisanje: konzervisanje namirnica
oduzimanjem vode toplotom ili liofilizacijom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Konzervisanje namirnica suSenjem

- Konzervisanje namirnica koncentrisanjem uz primjenu toplote

- Konzervisanje namirnica liofilizacijijom
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke konzervisanja prehrambenih proizvoda hemijskim metodama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede hemijske metode konzervisanja namirnica
uz primjenu hemijskih sredstava

Hemijska sredstva: hemijski konzervansi, so,
salamura, dim,topli ili hladni vazduh, Secer, kiseline,
alkohol, antibiotic, fitoncidi

2. Objasni postupak konzervisanja namirnica
primjenom hemijskih konzervansa

Hemijski konzervansi: sumpor-dioksid, nitrati, nitriti,
ugljen-dioksid, propionska, benzoeva, sorbinska,
mravlja kiselina

3. Objasni postupke konzervisanja namirnica
salamurenjem i dimljenjem

4. Objasni postupke konzervisanja namimica sa
Secerom i kiselinama

5. Objasni postupake konzervisanja namirnica
primjenom antibiotika i fitoncida

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Konzervisanje namirnica hemijskim konzervansima

Konzervisanje namirnica antibioticima i fitoncidima

Konzervisanje namirnica salamurenjem i dimljenjem

Konzervisanje namirnica Se¢erom i kiselinama
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Predstavi postupke bioloskog konzervisanja prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede postupke bioloSkog konzervisanja Biolosko konzervisanje namirnica: mlije¢no-
namirnica kiselinsko, alkoholna fermentacija, mariniranje

2. Objasni postupak konzervisanja namirnica
mlijeno-kiselinskim vrenjem

3. Objasni postupak konzervisanja namirnica
alkoholnom fermentacijom

4. Objasni postupak konzervisanja namirica
mariniranjem

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Miije¢no-kiselinsko konzervisanje namirnica
- Konzervisanje namirnica alkoholnom fermentacijom

- Konzervisanje mariniranjem
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Konzervisanje hrane je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivaka , u¢enje putem
rieSavanja problema). U zavisnosti od tematskog sadrzaja nastava se moze izvoditi u manjim grupama, u paru
ili individualno. Preporucuje se primjena razli¢itih audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika, u cilju boljeg
razumijevanja predvidenih tematskih sadrzaja: filmovi, Power Point prezentacije, internet prezentacije.
Preporucuje se realizacija problemske nastave gdje bi u¢enici u paru ili manjim grupama uz pomo¢ literature
ili internetskih sadrZaja dolazili do rjeSenja a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene
prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Preporucuje se da u
okviru planiranja asova nastavnik predvidi posjetu proizvodnom pogonu gdje bi u€enik stekao realnu sliku o
buduéem zanimanju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Cvejanov S.; ToSi¢ B.; Kaderski S., Prehrambena tehnologija za Il razred srednje Skole, Zavod za udZbenike |
nastavna sredstva, Beograd, 2007.

Herceg Z., :Procesi konzervisanja hrane, Tehni¢ka knjiga, Zagreb, 2009.

Veres§ M.,:Osnovi konzervisanje namirnica, Nau¢na kljiga, Beograd, 1991.

Dr.Niketi¢-Aleksi¢ G., Tehnologija voca i povréa, Poljoprivredni fakultet, Beograd, 1994.

Zakula R., Mikrobiologija hrane, Tehnoloki fakultet, Novi Sad, 1980.

www.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula
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Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Prehrambena mikrobiologija
Mikrobiolgija hrane

Izvodenije tehnoloskih operacija |
Izvodenje tehnoloskih operacija I
Standardi i propisi u proizvodniji hrane
Prerada ljekovitog i zaginskog bilja

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uéenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti konzervisanja hrane)

Digitalna kompetencija (kori¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja,
upotrebe i prezentovanja podataka iz oblasti konzervisanja hrane)

UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri ucenju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje ucenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)
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3.2.13. PREDUZETNISTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
36 36 72 4

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem preduzetniStva, preduzetnickih vjestina, tehnikama za pronalazenje biznis ideje,
strukturom i nainom izrade biznis plana, oblicima obavljanja privredne djelatnosti i promocijom proizvoda i
usluga. Osposobljavanje za kreiranje i pokretanje biznisa. Razvijanje inicijativnosti, kreativnosti, odgovornosti,
komunikativnosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok wd

1524

Identifikuje znaCaj preduzetnidtva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

Osmisli biznis ideju koristeCi razne tehnike i rezultate istraZivanja trzista

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istraZivanja i analiza

Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava
|dentifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Pripremi poslovni sastanak i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

PromoviSe privredno drustvo, proizvod ili uslugu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj preduzetnistva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam preduzetniStva

2. Opi8e nastanak i razvoj preduzetnistva

3. Objasni pojam preduzetnika, razliite pristupe o
teoriji preduzetnika i zablude o njima

psiholoski, socioloSki

Pristupi o teoriji preduzetnika: ekonomski,

4. Popuni upitnik za procjenu preduzetnickih osobina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena vijeZba sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- PreduzetniStvo
- Istorija preduzetniStva

- Preduzetnik
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Osmisli biznis ideju koriste¢i razne tehnike i rezultate istrazivanja trzista

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam ideje

2. Objasni pojam biznis ideje

3. Primijeni odgovarajucu tehniku za pronalazenje
biznis ideje

Tehnike za pronalazenje biznis ideje: kopiranje
postojecih poslova, mapiranje, pretvaranje hobija u
potencijaini posao, koris¢enje radnog iskustva za
pokretanje posla, brainstorming tehnika, inovacije novih
proizvodalusluga,

4. Objasni pojam poslovne 8anse i pristupe za njeno
prepoznavanje

Pristupi: posmatranje promjena i trendova, rjeSavanje
problema, pronalazenje praznina na trZistu,
takmiCenje/konkurencija

5. Sprovede provjeru odabrane biznis ideje na trzistu
koristeCi odgovarajuce upitnike

6. Objasni SWOT analizu i njen znacaj

7. Procijeni biznis ideju na osnovu SWOT analize

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 6. Za kriterijume 3, 5i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ideja
- Biznisideja

Tehnike za pronalazenje biznis ideje
Poslovna Sansa
SWOT analiza
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istrazivanja i analiza

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Objasni viziju, misiju, poslovne ciljeve i vrste Vrste poslovnih strategija: ofanzivna, defanzivna,
poslovnih strategija strategija imitacije, tradicionalisti¢ka

2. FormuliSe misiju i viziju za konkretan primjer
privrednog drustva

Struktura i elementi biznis plana: naslovna strana,
sadrzaj biznis plana, rezime, osnovni podaci 0
preduzetniku, opis biznis ideje odnosno
proizvoda/usluge, analiza trzista prodaje i konkurencije,
analiza trZista nabavke, marketing plan (cijena,
lokacija, distribucija, promacija), tehni¢ko tehnoloska
analiza, finansijski plan sa vremenskim okvirom
realizacije

3. OpiSe znacCaj, strukturu i elemente biznis plana

4, Izradi pojedinacne elemente biznis plana za
odabranu biznis ideju

5. Sastavi biznis plan na osnovu izradenih
pojedinacnih elemenata

6. Prezentuje biznis plan koriste¢i pravila za uspjesno
prezentovanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4, 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Misija i vizija privrednog drustva

Ciljevi privrednog drustva

- Poslovna politika privrednog drustva

Poslovna strategija privrednog drustva

Biznis plan

Prezentacija
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Oblici obavljanja privredne djelatnosti: preduzetnik,
ortacko drustvo, komanditno drustvo, drustvo sa
ograni¢enom odgovorno$¢u, djelovi stranog drustva

1. Navede oblike obavljanja privredne djelatnosti i
njihove karakteristike

Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva: ime
privrednog drustva, logotip, zastitna boja, tipografija,
maskota, grb, slogan

2. Objasni naziv i vizuelni identitet privrednog
drustva

3. Osmisli ime za privredno drustvo za konkretan
primjer

4. Kreira logotip i slogan za konkretan primjer
privrednog drustva ili proizvoda/usluge

5. Opi8e postupak i potrebnu dokumentaciju za
registraciju privrednih drustava

6. Popuni formular za registraciju preduzetnika za
konkretan primjer

7. Objasni poslovni kodeks privrednog drustva

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 51 7. Za kriterijume 3, 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Vrste privrednih drustava

Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva

Registracija privrednog drustva

Poslovni kodeks
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam zasnivanja radnog odnosa

L o Opsti uslovi: godine Zivota, zdravstvena sposobnost
2. OpiSe opste i posebne uslove za zasnivanje ] o o .
radnog odnosa Posebni uslovi: nivo kvalifikacije, radno iskustvo,

struéni ispit i dr.

3. Objasni nacin zasnivanja radnog odnosa i vrijeme | Vrijeme na koje se zasniva radni odnos: odredeno,
na koje se zasniva radni odnos neodredeno

4. Sastavi konkurs za prijem u radni odnos za
odredeno radno mjesto

5. Sastavi radnu biografiju (CV) za prijem u radni
odnos na konkretnom primjeru

6. Navede vrste prava zaposlenih Vrste prava zaposlenih: individualna, kolektivna

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 i 6. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zasnivanje radnog odnosa

- Prava zaposlenih
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Pripremi poslovni sastanak i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam, cilj i vrste poslovnih sastanaka

Vrste poslovnih sastanaka: formalni, neformalni,
radni, informativni, diskusioni, poslovna druzenja,
seminari, konferencije

2. Objasni pripremu materijala, opreme i mjesta za
odrzavanje poslovnog sastanka

3. Objasni pojam, proces, pravila i vrste
komunikacije

Vrste komunikacije: usmena, pisana, interna,
eksterna, privatna, poslovna, domaca, strana

4. Objasni pojam, stilove i fraze poslovne i sluzbene
korespondencije, sadrzaj i elemente poslovnog
pisma i sluzbenog dopisa

5. Sastavi poziv za uCesnike sastanka sa dnevnim
redom, terminom i mjestom odrZavanja u
odgovarajucoj formi

6. Sastavi zapisnik 0 odrzanom sastanku o
odgovarajucoj formi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Poslovni sastanak

Pojam i vrste komunikacije

Poslovna i sluzbena korespondencija

Korespondentni akti u vezi poslovnih sastanaka
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Promovise privredno drustvo, proizvod ili uslugu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam promocije

2. Navede oblike promocionih aktivnosti

Oblici promocionih aktivnosti: privredna
propaganda, liéna prodaja, prodajna promocija, odnosi
sa javnoscu

3. Kreira reklamnu poruku na konkretnom primjeru

4. Osmisli flajer za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uCenik
uspjedno realizovao kriterijum 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Promocija
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Preduzetnistvo je tako koncipiran da omoguc¢ava ucenicima da stiCu znanja iz ove oblasti kroz teorijsku
nastavu i viezbe. Prilikom realizacije ovog modula u€enike treba motivisati na aktivno uéenje, samostalan i
timski rad. Preporugjivo je da se nastava iz ovog modula, realizuje u blok Casovima sa po dva ¢asa nedjeljno.
Ucenike bi trebalo poslije realizacije uvodnih sadrZaja i pojedinaénih aktivnosti koje su u vezi sa njima, podijeliti
na timove (sastavljene od tri do sedam ucenika) u kojima Ce tako raditi do kraja Skolske godine. lako ¢e uéenici
raditi u timu, svako od njih treba da ima pojedinana zaduZenja, na osnovu ¢ega Ce biti ocjenjivani.
Preporucljivo je da svaki tim uéenika ima svoj folder u kom ¢e Cuvati sve radne listove koje ¢e popunjavati
tokom 8kolske godine prilikom izrade odredenih prakti¢nih vjezbi. Radni listovi za svaku aktivnost su predvideni
u Priruniku za nastavnike, koji je uraden za ovu namjenu. Prilikom obrade odredenih nastavnih sadrZaja
preporucljivo je podsticati uéenike na sprovodenje razliéitih istrazivanja kako bi na taj nacin dosli do relevatnih
informacija. Pozeljno je da ucenici ucestvuju na Skolskim i nacionalnim takmicenjima za najbolji Biznis plan.
Preporucljivo je da uenici nakon uradenih viezbi, svoje rezultate usmeno prezentuju drugim ucenicima, uz
obrazlozenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim ucenicima i nastavnikom. Tokom prezentacije
uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju. Prilikom obrade odredenih
nastavnih sadrzaja mogu se na ¢asu pozvati lokalni preduzetnici, predstavnici odredenih institucija i privrednih
drustava ili organizovati posjeta istim, kako bi u¢enici dobili konkretne informacije o odredenim oblastima koji
se odnose na realizaciju biznis ideja.

Okvirni spisak literature i drugih izvora

Grupa autora, Mladi preduzetnici - Priruénik iz preduzetnistva za uéenike srednijih stru¢nih Skola, Centar za
struCno obrazovanje, 2014.

Grupa autora, Mladi preduzetnici — Priruénik iz preduzetniStva za nastavnike srednjih stru¢nih Skola, Centar za
stru¢no obrazovanje, Podgorica, 2014.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, PreduzetniStvo u novi milenijum, CID, Podgorica, 2001.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Marketing plan kao preduzetnicko sredstvo, Zavod za zapoSljavanje Crne Gore,
Podgorica, 2009.

Propisi koji regulidu oblast radnih odnosa.

Propisi koji reguliu oblast privrednih drustava.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazecée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1
3. Stampag 1
4. Skener 1
5. Kancelarijski materijal i pribor po potrebi

129



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Obavezni naéini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

Povezanost modula - korelacija

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Prerada ljekovitog i zaCinskog bilja

Prerada i kvalitet kafe

Specijalna vina

Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna kultura

Savremeno odrastane

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, razvijanje kriti¢kog misljenja iz oblasti preduzetnistva)
Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matemati¢kog
nacina razmi$ljanja i izrazavanje kroz odredene modele u rjeSavanju prakti¢nih zadataka)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Suvanje
dokumenata u elektronskom obliku)

UCiti kako uditi (podsticanje u¢enika na samostalan rad i istrajnost u u¢enju kroz motivaciju i Zelju za primjenom
ranije steCenih znanja)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanje razli¢itih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka prilikom realizacije odredenih
prakti¢nih zadataka iz ove oblasti)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanija, pripreme izvjestaja,
procjene, evidentiranja i dr.)

KulturoloSka svijest i ekspresija (podsticanje uporedivanja svog mislienja sa mislienjem drugih, identifikovanje
i realizacija drustvenih i ekonomskih moguénosti u kulturnoj aktivnosti)
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3.2.14. MIKROBIOLOGIJA HRANE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
IV 66 66 132 7

Prakti¢na nastava : Odeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o uzroénicima kvarenja namirnica.i simptomima trovanja hranom. Osposobljavanje za
izvodenje mikrobioloSke kontrole vode za pie i prehrambenih namirnica-mesa i proizvoda od mesa, mlijeka i
proizvoda od mlijeka, jaja, ribe i proizvoda od jaja i ribe, zita, brasna, hljeba, peciva, tjestenina, voca i povéa i
proizvoda od voca i povréa. Razvijanje sistematiénosti, odgovornosti i preciznosti u radu i pozitivnog odnosa
prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Analizira izvore kontaminacije namirnica i siptome trovanja hranom
Izvede mikrobioloSke analize vode za pice

Izvede mikrobioloSke analize mesa i proizvoda od mesa

Izvede mikrobioloSke analize mlijeka i proizvoda od mlijeka

Izvede mikrobiolodke analize jaja, ribe i proizvoda od jaja i ribe

Izvede mikrobiolodke analize Zita, bradna, hljeba, peciva i tjestenina
Izvede mikrobioloSke analize vo¢a i povéa i proizvoda od voca i povréa

No ok whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira izvore kontaminacije namirnica i simptome trovanja hranom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

lzvori kontaminacije namirnica: proizvodni prostor,

1. Navede izvore kontaminacije namirnica .
vazduh, voda, zaposleni

Faktori koji stimuli$u ili inhibiraju razvoj
mikroorganizama: sastav hrane, temperatura, vlaga,
pH sredine, oksidoredukcioni potencijal, bakteriofagi

2. Nabraji faktore koji stimuli$u ili inhibiraju razvoj
mikroorganizama

3. OpiSe simptome trovanja hranom koja sadrzi koke | Koke: bakterije iz roda Staphylococcus i Streptococcus

4. Opie simptome trovanja hranom koja sadrZi Sporogene bakterije: bakterije iz roda Clostridium i
sporogene bakterije Bacillus

5. OpiSe simptome trovanja hranom koja sadrZi
Salmonellu

6. OpiSe simptome trovanja hranom koja sadrzi
Escherichia coli

7. Navede znacaj mikotoksina u namirnicama

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- |zvori kontaminacije namirica
- Faktori koji potpomazu ili inhibiraju aktivnost mikroorganizama

- Toksikoinfekcije ili trovanja hranom
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede mikrobioloSke analize vode za pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede izvore kontaminacije vode

Izvori kontaminacije vode: vazduh, zemljiste, biljke,

Zivotinje, Covjek

Bakterijske vrste: Pseudomonas, Bacillus, Saricina,
Aerobacter, Escherichia coli, Salmonela, Shigella,
Proteus, Micrococcus, Clostridium, Achrobacter,
Serrratia, Erwinia;

2. Navede bakterijske vrste u vodi

3. OpiSe uzorkovanje vode za pice za mikrobioloSku
analizu

4. Objasni izolovanje i indentifikaciju mikroorganizama
koji se nalaze u vodi za pice

5. Demonstrira bakteriolo8ku kontrolu vode za pice na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kontaminacija vode
- BakterioloSka kontrola vode za pice

- Zakonska regulative iz oblasti mikrobioloke ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje
ovog posla
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede mikrobioloSku analizu mesa i proizvoda od mesa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede izvore kontaminacije mesa i proizvoda
od mesa

Izvori kontaminacije mesa: sama Zivotinja, uredaji za
klanje i preradu, dodaci, ambalaza za pakovanje

Proizvodi od mesa: suhomesnati proizvodi, kobasice,
konzerve

2. Navede mikroorganizme koji izazivaju kvarenje
mesa i proizvoda od mesa

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenja:

Bakterije iz roda Clostridium, Listeria, Bacillus,
Staphylococcus, Streptococcus, Salmonela, Proteus,
Escherichia coli, Yersinia, Pseudomonas, Micrococcus,
Sarcina

Plijesni iz roda Mucor, Penicillium, Alternaria, Monilia

3. Opie mikrobiolodko kvarenje mesa i proizvoda od
mesa

4. Objasni postupak mikrobioloSke analize mesai
proizvoda od mesa

5. Demonstrira postupak mikrobioloSke analize
uzimanja uzorka mesa i proizvoda od mesa na
konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak izolovanja i identifikacije
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje mesa i
proizvoda od mesa na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktiCne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kontaminacija mesa i proizvoda od mesa

- MikrobioloSka analiza mesa i proizvoda od mesa

- Zakonska regulative iz oblasti mikrobioloke ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje

ovog posla
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede mikrobiolo$ku analizu mlijeka i proizvoda od mlijeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Nabroji izvore kontaminacije mlijeka i proizvoda
od mlijeka

lzvori kontaminacije mlijeka: pribor za muzu, higijena
prostora zivotinje, zaposleni, procesna oprema i
ambalaZa za pakovanje

Proizvodi od mlijeka: fermentisani proizvodi, sir,
pavlaka, kajmak, sladoled, maslac

2. Navede mikrorganizme koji izazivaju kvarenje
mlijeka i proizvoda od mlijeka

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenja:

Bakterije iz roda Laktobacilllus, Streptococcus,
Aerobacter, Clostridium, Pseudomonas, Bacillus,
Staphylococcus, Yersinia, Salmonela, Proteus,
Escherichia coli, Micrococcus, Serratia

Plijesni i kvasci iz roda: Torula, Candida, Mycoderma,
Cladosporium, Penicillium, Aspargillus, Oospora

3. OpiSe mikrobiolosko kvarenje mlijeka i proizvoda
od mlijeka

4. Objasni postupak mikrobioloSke analize mlijeka i
proizvoda od mlijeka

5. Demonstrira postupak mikrobioloSke analize
uzimanja uzorka mlijeka i proizvoda od mlijeka na
konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak izolovanja i identifikacije
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje mlijeka i
proizvoda od mlijeka na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kontaminacija mlijeka i proizvoda od mlijeka

- MikrobioloSka analiza mlijeka i proizvoda od mlijeka

- Zakonska regulative iz oblasti mikrobioloke ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje

ovog posla
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede mikrobiolo$ku analizu jaja, ribe i proizvoda od jaja i ribe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Nabroji izvore kontaminacije jaja, ribe i
proizvoda od jaja i ribe

Izvori kontaminacije jaja i ribe: ljuska jaja, voda,
uslovi uvanja, higijena prostora, zaposleni, procesnea
oprema, ambalaZa za pakovanje

Proizvoda od jaja i ribe: zamrznuti proizvodi od jaja i
ribe, suSeni proizvodi od jaja i ribe, konzerve od ribe

2. Navede mikroorganizme koji izazivaju kvarenje
jaja, ribe i proizvoda od jaja i riba

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenja: Bakterije iz
roda: Pseudomonas, Achromobacter, Flavobakterium,
Bacillus, Streptococcus, Salmonela, Proteus,
Escherichia coli, Micrococcus, Serratia, Clostridium

3. OpiSe mikrobiolosko kvarenje jaja, ribe i proizvoda
od jajai ribe

4. Objasni postupak mikrobioloSke analize jaja, ribe i
proizvoda od jaja i ribe

5. Demonstrira postupak mikrobioloSke analize
uzimanja uzorka jaja, ribe i proizvoda od jaja i ribe
na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak izolovanja i identifikacije
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje jaja, ribe i
proizvoda od jaja i ribe na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Kontaminacija jaja, ribe i proizvoda od jaja i ribe

Mikrobiolodka analiza jaja i proizvoda od jaja

Mikrobioloka analiza ribe i proizvoda od ribe

ovog posla

Zakonska regulative iz oblasti mikrobiolo$ke ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvede mikrobioloSku analizu zita, brasna, hljeba, peciva i tjestenina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Nabroji izvore kontaminacije
Zita, brasna, hljeba, peciva i tjestenina

lzvori kontaminacije Zita, brasna, hljeba, peciva i
tjestenina: mikroflora Zita, uslovi skladistenja,higijena
prostora, procesne opreme, zaposleni, ambalaza za
pakovanje

2. Navede mikroorganizme koji izazivaju
kvarenje Zita, bradna, hljeba, peciva i tiestenina

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenja:

Bakterije iz roda: Pseudomonas, Achromobacter,
Bacillus, Saricina, Aerobacter, Escherichia coli,
Micrococcus, Serratia, Clostridium

Plijesni iz roda: Aspergillus, Mucor, Penicillium,
Rhisopus, Botrytis, Alternaria, Cladosporium

3. Opie mikrobiolodko kvarenje Zita, brasna, hljeba,
peciva i tiestenina

4. Objasni postupak mikrobioloSke analize Zita,
brasna, hljeba, peciva i tjestenina

5. Demonstrira postupak mikrobioloSke analize
uzimanja uzorka zita, bradna, hljeba, peciva i
tiesteni na na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak izolovanja i identifikacije
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje Zita,
brasna, hljeba, peciva i tjestenina na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Kontaminacija zita, bradna, hljeba, peciva i tjestenina

- MikrobioloSka analiza zita, bradna, hljeba, peciva i tjestenina

- Zakonska regulative iz oblasti mikrobioloske ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje

ovog posla
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Izvede mikrobioloSke analizu voéa i povéa i proizvoda od voéa i povréa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Nabroji izvore kontaminacije voéa, povréai

proizvoda od voca i povréa

lzvori kontaminacije voéa i povréa: epifitna
mikroflora, uslovi uvanja, voda, higijena prostora,
zaposleni, procesna oprema, ambalaZa za pakovanje

Navede mikroorganizme koji izazivaju kvarenje
voca i povréa i proizvoda od voca i povréa

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenja :
Bakterije iz roda: Erwinia, Aerobacter, Escherichia coli,
Clostridium, Achrobacter;

Plijesni i kvasci iz roda: Aspergillus, Mucor,
Penicillium, Rhisopus, Botrytis, Alternaria, Sclerotinia,
Phytophtora, Fusarium, Hansenula, Candida

OpiSe mikrobioloSko kvarenje voca, povréa i
proizvoda od voca i povréa

Objasni postupak mikrobioloSke analize vo¢a,
povrca i proizvoda od voéa i povréa

Demonstrira postupak mikrobioloSke analize
uzimanja uzorka voca, povréa i proizvoda od voca i
povréa na konkretnom primjeru

Demonstrira postupak izolovanja i identifikacije
mikroorganizama koji izazivaju kvarenje voca,
povrca i proizvoda od voéa i povréa na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktiCne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Kontaminacija vo¢a, povréa i proizvoda od voca i povréa

Mikrobiolodka analiza voca i proizvoda od voéa

Mikrobiolodka analiza povréa i proizvoda od povréa

Zakonska regulative iz oblasti mikrobioloSke ispravnosti prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje

ovog posla
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Mikrobiologija hrane je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. PreporuCuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema). U zavisnosti od tematskog sadrzaja nastave treba primjenijivati timski oblik rada, rad u
paru i individualizirani oblik rada. PreporuCuje se primjena razli¢itih audio-vizuelnih sredstava od strane
nastavnika u cilju boljeg razumijevanja tematskih sadrzaja: filmovi, Power Point prezentacije, internet
prezentacije. Preporuuje se realizacija problemske nastave gdje bi uéenici u paru ili manjim grupama uz
pomoc literature ili internetskih sadrZaja dolazili do rjeSenja a onda ih prezentovali uz usmeno obrazlozenje.
Tokom usmene prezentacije uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju.
Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. U zavisnosti od
materijalnih uslova u $koli, Casovi vjezbi se mogu realizovati u $koli i kod poslodavaca. Ukoliko $kola posjeduje
materijalne uslove za realizaciju asova prakti¢ne nastave, preporucuje se posjeta poslodavaca gdje bi uCenici
izveli jedan maniji broj mikrobiolodkih analiza i stekli realnu sliku o budu¢em zanimanju. Prakticne vjeZbe treba
realizovati individualno, u parovima ili manjim grupama, gdje je moguce. Nastavnik pri izvodenju vjezbi daje
upustva priradu i prati rad u¢enika. Uéenik je obavezan da ukoliko vieZbu radi u grupi ili paru, vjezbu prezentuje
samostalno sa usmenim obrazlozenjem gdje prikazuje usvojena znanja i vjestine. Tokom prezentacije ucenici
treba da se jasno izrazavaju, pravilno koriste stru¢nu terminologiju, odgovaraju na postavljena pitanja ili kriticke
stavove. Za realizaciju odredenih tematskih sadrZaja preporucuju se nastavne metode rada koje se zasnivaju
na pokazivanju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuéeni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dr.Tiodorovi¢ J.; dr.Bojani¢-RaSovi¢ M., Mikrobiologija, udZbenik za Ill razred srednjih stru¢nih Skola, Centar
za struéno obrazovanje, Podgorica, 2009.

Dimitrijevi¢-Brankovi¢ S., Mikrobiologija sa praktikumom za veZbe, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2008.

Dr.ékrinjar M., MikrobioloSka kontrola Zivotnih namirnica, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 2001.

Zakula R, Mikrobiologija hrane, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980

Stojanovi¢ M., Mikrobiologijaza Il razred prehrambene Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1989.
VaZeta zakonska regulative iz oblasti mikrobioloSke ispravnosti prehrambenih proizvoda u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
n Mikropioloéka laboratorija opremljena sa potrebnim priborom, opremom i 1
aparatima
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7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odlican (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Osnovi prehrambene tehnologije

- Uslovi rada u prehrambenoj industriji
- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane ||

- Prehrambena mikrobiologija

- Biohemija

- Konzervisanje hrane

- Standardi i propisi u proizvodniji hrane

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zakljuaka na uvjerljiv nacin, pretrazivanje, prikupljanje i koris¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti mikrobiologije hrane)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata iz oblasti mikrobiologije hrane)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logi¢kog
miSljenja kao i preciznosti u radu pri uzorkovanju namirnica i uporedivanju dobijenih rezltata sa standardima)

- Digitalna kompetencija (podeSavanje mjernih instrumenata, kori¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja upotrebe i prezentovanja podataka iz oblasti mikrobiologije hrane)

- UCiti kako uditi (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u uenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCuju¢i efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u
grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje uCenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razli¢itosti u misljenjima)

- Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo (pirprema instrumenata, samostalno izvodenje laboratorijskih analiza,
vodenje i pracenje parametara procesa, postavljanje cilieva i njihovo ostvarivanje, $to ujedno podrazumijeva
prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.15. KONTROLA KVALITETA PREHRAMBENIH PROIZVODA ANIMALNOG PORIJEKLA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Atz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 33 132 165 9

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa metodama fizickih, hemijskih i fizicko-hemijskih analiza koje se koriste za kontrolu kvaliteta
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla. Osposobljavanije za izvodenje laboratorijskih analiza za kontrolu
kvaliteta vode i sirovina koje se koriste u tehnoloSkom procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla. Osposobljavanje za izvodenje laboratorijskih analiza za kontrolu kvaliteta poluproizvoda i proizvoda
animalnog porijekla. Razvijanje preciznosti, odgovornosti, sistemati¢nosti u radu kao i pozitivnog odnosa prema
struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.

Izvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta vode u tehnoloSkom procesu proizvodnje
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Izvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina u tehnoloSkom
procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Izvede laboratorijske analize poluproizvoda animalnog porijekla u cilju pravilnog vodenja tehnoloskog
postupka

IzvrSi neophodne korekcije parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

Izvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta gotovih proizvoda animalnog porijekla
Evidentira podatke o parametrima kvaliteta sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda animalnog
porijekla u skladu sa procedurom

141



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta vode u tehnoloskom procesu proizvodnje
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta vode koja se
kontroliSe tokom tehnoloSkog procesa

Parametri kvaliteta: fiziCki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se izvode u
ciliu provjere kvaliteta vode u proizvodnii
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fizicke,
hemijske i fizicko-hemijske

Voda: procesna, rashladna, voda za napajanje parnih
kotlova

3. Objasni postupke za izvodenje laboratorijskih
analiza koje se izvode u cilju provjere kvaliteta vode
u proizvodniji prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu koja se
izvodi u cilju provjere kvaliteta vode u proizvodniji
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

5. Pripremi laboratorijsko posude, pribor i instrumente
za izvodenje analiza vode za konkretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje analiza
vode za konkretan primjer

7. lzvede laboratorijske analize vode za konkretan
primjer

8. lzvrsi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Organolepticke, fiziCke, hemijske i fizicko-hemijske metode analize vode

- Zakonske regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta vode koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina u tehnoloSkom
procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta pomocnih i
oshovnih sirovina animalnog porijekla koji se
kontroliSu tokom tehnoloskog procesa

Parametri kvaliteta pomo¢nih i osnovnih sirovina:
fiziCki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se koriste za
provjeru kvaliteta osnovnih i pomoc¢nih sirovina u
proizvodnji prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fizicke,
hemijske i fizicko-hemijske

3. Objasni postupke za izvodenje laboratorijskih
analiza koje se koriste za provjeru kvaliteta
pomocnih i osnovnih sirovina u proizvodnji
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu za provjeru
kvaliteta pomoénih i osnovnih sirovina za konkretan
primjer

5. Pripremi laboratorijsko posude, pribor i instrumente
za izvodenje analiza pomocnih i osnovnih sirovina
za konkretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje analiza
pomocnih i osnovnih sirovina za konkretan primjer

7. lzvede laboratorijske analize pomocnih i osnovnih
sirovina za konkretan primjer

8. lzvrSi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza pomocénih i osnovnih sirovina za konkretan
primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne viezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza osnovnih i pomocnih sirovina za proizvodnju prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog

posla
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede laboratorijske analize poluproizvoda animalnog porijekla u cilju pravilnog vodenja tehnoloSkog
postupka

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta poluproizvoda
animalnog porijekla koji se kontroliSu tokom
tehnolodkog procesa

Parametri kvaliteta poluproizvoda : fizicki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se koriste za
provjeru kvaliteta poluproizvoda animalnog
porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fizicke,
hemijske i fizicko-hemijske

3. Objasni postupke za izvodenije laboratorijskih
analiza koje se izvode tokom provjere kvaliteta
poluproizvoda

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu u skladu sa
vrstom poluproizvoda i trazenim parametrima za
konkretan primjer

5. Pripremi pribor i instrumente za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
poluproizvoda za konkretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
poluproizvoda za konkretan primjer

7. lzvrSi laboratorijske analize poluproizvoda tokom
procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda za
konkretan primjer

8. lzvrsi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza poluproizvoda za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza poluproizvoda u toku proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog

posla
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Ishod 4 - Ucenik e biti sposoban da

lzvrSi neophodne korekcije parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vaznost korekcije parametara kvaliteta
tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda
animalnog porijekla

2. Objasni opsege parametara kvaliteta u cilju
definisanja uslova korekcije

3. Objasni nadin korekcije parametara kvaliteta tokom
proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

4, Demonstrira postupak korekcije parametara
kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih
proizvoda animalnog porijekla na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezba sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Korekcija parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda proizvoda koja se odnosi na obavljanje
ovog posla
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta gotovih proizvoda animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta koji se kontroliSu u
zavisnosti od vrste gotovih prehrambenih proizvoda
animalnog porijekla

Parametri kvaliteta: fiziCki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se koriste u
cilju provjeru kvaliteta gotovih proizvoda

Laboratorijske analize: organolepticke, fiziéke,
hemijske i fizicko-hemijske

3. Objasni postupke za izvodenje laboratorijskih
analiza koje se izvode u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu u skladu sa
vrstom gotovog proizvoda i traZzenim parametrima
na konkretnom primjeru

5. Pripremi pribor i instrumente za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda za konkretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda za konkretan primjer

7. lzvrSi laboratorijske analize gotovih prehrambenih
proizvoda u cilju provjere kvaliteta za konkretan
primjer

8. lzvrsi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza gotovih prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda proizvoda koja se odnosi na obavljanje

ovog posla
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Evidentira podatke o parametrima kvaliteta sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda animalnog
porijekla u skladu sa procedurom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vaznost evidencije parametara kvaliteta
sirovina, poluproizvoda i proizvoda

2. Objasni procedure zapisivanja parametara kvaliteta
sirovina, poluproizvoda i proizvoda

3. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta sirovina u odgovarajucu evidenciju za
konkretan primjer

4. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta poluproizvoda u odgovarajucu evidenciju
za konkretan primjer

5. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta gotovih proizovda u odgovarajucu
evidenciju za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Evidencija parametara kvaliteta

- Zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla koja se odnosi na

obavljanje ovog posla
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla je tako koncipiran da uenicima
omogucava sticanje znanja i viestina kroz ¢asove teorijske i prakti¢ne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuije se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporucuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporuéuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika u cilju
boljeg predstavljanja i razumijevanja predvidenih sadrzaja. Pojedine tematske sadrzaje treba realizovati kroz
problemsku nastavu gdje bi ucenici u grupi ili u paru koris¢enjem interneta i literature dolazili do rjeSenja i
prezentovali ga uz jasno izraZzavanje i pravilno kori§Cenje struéne terminologije.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporuéuje se
da ucenici samostalno izvode laboratorijske vjezbe i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom
prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju i obrazlazu svoje
rieSenje u odbrani rada. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu u kojoj navodi ucenike da sami dolaze
do zakljucka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskin znanja i njihovo
kori$¢enije kroz vjezbe. Ukoliko $kola posjeduje uslove za realizaciju ¢asova praktine nastave, preporucuje se
da ucenici posjete laboratorije proizvodnih pogona i izvedu kratku vjeZbu u radnim uslovima, gdje sticu realnu
sliku o buduc¢em zanimanju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuéeni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Velikovi D., Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda, skripta,Punta, Nis, 2015.

Antoni B.; Marjanovié¢ N.; Gruiji¢ R., Metodi fiziko-hemijskih analiza namirnica i vode, Panevropski univerzitet
"APERION”", Banja Luka, 2007.

Cvejanov S.; Radosavljevi¢ S., Ispitivanje namirnica za prehrambenog tehni¢ara i tehni¢ara za biotehnologiju
za |V razred prehrambene Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,2006.

Gruiji¢, R.; Marjanovi¢ N.; Radovanovi¢ R.; Popov-Ralji¢ J.; Komi¢ J., Kvalitet i analiza namirnica, Univerzitet
Banja Luka, 2001.

Jovanovi¢ O.; Rekali¢ V., Ispitivanja u tehnolodkoj proizvodniji sa praktikumom, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd,1 999.

Trajkovi¢ J.; Baras J.; Miri¢ M.; Siler S., Analize Zivotnih namimica, Tehnolo$ko-metaluréki fakultet, Univerzitet
u Beogradu, Beograd, 1983.

Potpari¢ M.; Mijuskovi¢ M.; Mrvo$ N.; Sancin B., Kontrola namirnica, Privredni pregled, Beograd, 1979.
VaZeCa zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje i kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz strune oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

4, pomocnih i osnovnih sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda animalnog

Laboratorija opremljena sa potrebnim priborom i hemikalijama za analize vode,

porijekla

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije

Tehnike rada u laboratoriji

AnalitiCka hemija

FiziCka hemija

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Biohemija

Preduzetnistvo

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Standardi i propisi u proizvodnji hrane

Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji
Senzorna i nutritivna svojstva hrane

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori$¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koriS¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvoda¢a instrumenata iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda
animalnog porijekla)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (izralunavanje
parametara kvaliteta, upotreba formula i proporcija pri vrSenju proraduna dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza)

Digitalna kompetencija (podeSavanje mjernih instrumenata, koriS¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda
animalnog porijekla)
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UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri ucenju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje ucenika na rad u grupi i na izlaganje svojih mislienja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetni$tvo (pirprema instrumenata, samostalno izvodenje laboratorijskih analiza,
vodenije i pracenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanije, $to ujedno podrazumijeva
prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.16. KONTROLA KVALITETA PREHRAMBENIH PROIZVODA BILJNOG PORIJEKLA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 33 132 165 9

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa metodama fizickih, hemijskih i fizicko-hemijskih analiza koje se koriste za kontrolu kvaliteta
prehrambenih proizvoda bilinog porijekla. Osposobljavanje za izvodenje laboratorijskih analiza za kontrolu
kvaliteta sirovina koje se koriste u tehnoloSkom procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla.
Osposobljavanje za izvodenje laboratorijskih analiza za kontrolu kvaliteta poluproizvoda i proizvoda biljnog
porijekla. Razvijanje preciznosti, odgovornosti, sistemati¢nosti u radu kao i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta osnovnih i pomo¢nih sirovina u tehnoloskom
procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

2. lzvede laboratorijske analize poluproizvoda biljnog porijekla u cilju pravilnog vodenja tehnoloSkog
postupka

3. lzvrSi neophodne korekcije parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla

4. Izvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta gotovih proizvoda biljnog porijekla

5. Evidentira podatke o parametrima kvaliteta sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda biljnog porijekla
u skladu sa procedurom
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta osnovnih i pomo¢nih sirovina u tehnoloSkom
procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Navede parametre kvaliteta pomo¢nih i
osnovnih sirovina biljnog porijekla koji se
kontroliSu tokom tehnoloskog procesa

Parametri kvaliteta pomoc¢nih i osnovnih sirovina
biljnog porijekla: fizicki i hemijski

. Navede laboratorijske analize koje se koriste za
provjeru kvaliteta pomo¢nih i osnovnih sirovina u
proizvodnji prehrambenih proizvoda bilinog
porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fizicke,
hemijske i fizicko-hemijske

. Objasni postupke za izvodenje laboratorijskih
analiza koje se koriste za provjeru kvaliteta
pomocnih i osnovnih sirovina u proizvodnji
prehrambenih proizvoda bilinog porijekla

. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu za provjeru
kvaliteta pomocnih i osnovnih sirovina za konretan
primjer

. Pripremi laboratorijsko posude,pribor i instrumente
za izvodenje analiza pomocnih i osnovnih sirovina
za konretan primjer

. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje analiza
pomocnih i osnovnih sirovina za konretan primjer

. lzvede laboratorijske analize pomoénih i osnovnih
sirovina za konretan primjer

. lzvrSi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza pomoénih i osnovnih sirovina za konretan
primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza osnovnih i pomocnih sirovina za proizvodnju prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog

posla
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Ishod 2 - U¢enik ce biti sposoban da

Izvede laboratorijske analize poluproizvoda biljnog porijekla u cilju pravilnog vodenja tehnoloskog
postupka

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta poluproizvoda
biljnog porijekla koji se kontroliSu tokom
tehnolodkog procesa

Parametri kvaliteta poluproizvoda biljnog porijekla:
fizicki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se koriste za
provjeru kvaliteta poluproizvoda biljnog porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fizicke,
hemijske i fizicko-hemijske

3. Objasni postupke za izvodenije laboratorijskih
analiza koje se izvode tokom provjere kvaliteta
poluproizvoda biljnog porijekla

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu u skladu sa
vrstom poluproizvoda i trazenim parametrima za
konkretan primjer

5. Pripremi pribor i instrumente za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
poluproizvoda za konkretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
poluproizvoda za konkretan primjer

7. lzvrsi laboratorijske analize poluproizvoda tokom
procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda za
konkretan primjer

8. lzvrSi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza poluproizvoda za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza poluproizvoda u toku proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog

posla

153



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i neophodne korekcije parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vaznost korekcije parametara kvaliteta
tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla

2. Objasni opsege parametara kvaliteta u cilju
definisanja uslova korekcije

3. Objasni nadin korekcije parametara kvaliteta tokom
proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla

4, Demonstrira postupak korekcije parametara
kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih
proizvoda biljnog porijekla na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezba sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- Korekcija parametara kvaliteta tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda proizvoda koja se odnosi na obavljanje
ovog posla
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede laboratorijske analize u cilju provjere kvaliteta gotovih proizvoda biljnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta koji se kontroliSu u
zavisnosti od vrste gotovih prehrambenih proizvoda
bilinog porijekla

Parametri kvaliteta: fiziCki i hemijski

2. Navede laboratorijske analize koje se koriste u
cilju provjeru kvaliteta gotovih proizvoda biljnog
porijekla

Laboratorijske analize: organolepticke, fiziéke,
hemijske i fizicko-hemijske

3. Objasni postupke za izvodenije laboratorijske
analize koje se izvode u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda biljnog porijekla

4. Odredi potrebnu laboratorijsku analizu u skladu sa
vrstom gotovog proizvoda i traZzenim parametrima
za konretan primjer

5. Pripremi pribor i instrumente za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda za konretan primjer

6. Pripremi uzorke i rastvore za izvodenje
laboratorijskih analiza u cilju provjere kvaliteta
gotovih proizvoda za konretan primjer

7. lzvrSi laboratorijske analize gotovih prehrambenih
proizvoda u cilju provjere kvaliteta za konretan
primjer

8. lzvrSi proracun dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza za konretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Analiza gotovih prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog

posla
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Evidentira podatke o parametrima kvaliteta sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda biljnog porijekla u
skladu sa procedurom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vaznost evidencije parametara kvaliteta
sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda biljnog
porijekla

2. Objasni proceduru zapisivanja parametara kvaliteta
sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda biljnog
porijekla

3. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta sirovina u odgovarajuéu evidenciju na
konkretnom primjeru

4. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta poluproizvoda u odgovarajucu evidenciju
na konkretnom primjeru

5. Demonstrira postupke zapisivanja parametara
kvaliteta gotovih proizovda u odgovarajucu
evidenciju na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Evidencija parametara kvaliteta

- Zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje prehrambenih proizvoda bilinog porijekla koja se odnosi na obavljanje
ovog posla
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla je tako koncipiran da uéenicima omogucava
sticanje znanja i vjestina kroz Casove teorijske i praktiCne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporucuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporuéuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika u cilju
boljeg predstavljanja i razumijevanja predvidenih sadrzaja. Pojedine tematske sadrzaje treba realizovati kroz
problemsku nastavu gdje bi ucenici u grupi ili u paru koridéenjem interneta i literature dolazili do rjeSenja i
prezentovali ga uz jasno izraZzavanje i pravilno kori§Cenje struéne terminologije.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Preporucuje se
da ucenici samostalno izvode laboratorijske vjezbe i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom
prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju i obrazlazu svoje
rieSenje u odbrani rada. Nastavnik treba da podstiCe problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze
do zakljucka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskin znanja i njihovo
kori$¢enije kroz vjezbe. Ukoliko $kola posjeduje uslove za realizaciju ¢asova prakticne nastave, preporucuje se
da ucenici posjete laboratorije proizvodnih pogona i izvedu kratku vjeZbu u radnim uslovima, gdje sticu realnu
sliku o buduc¢em zanimanju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Veli€kovi D., Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda, skripta,Punta, Ni§, 2015.

Antoni B.; Marjanovié¢ N.; Gruiji¢ R., Metodi fiziko-hemijskih analiza namirnica i vode, Panevropski univerzitet
"APERION”", Banja Luka, 2007.

Cvejanov S.; Radosavljevi¢ S., Ispitivanje namirnica za prehrambenog tehni¢ara i tehni¢ara za biotehnologiju
za |V razred prehrambene Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,2006.

Gruiji¢, R.; Marjanovi¢ N.; Radovanovi¢ R.; Popov-Ralji¢ J.; Komi¢ J., Kvalitet i analiza namirnica, Univerzitet
Banja Luka, 2001.

Vracar Lj., PriruCnik za kontrolu kvaliteta svezeg i preradenog voca, povréa i peCurki i osvezavajucih
bezalkoholnih pi¢a, Tehnoloski fakultet, Univerzitet u Novom Sadu, Novi Sad., 2001.

Jovanovi¢ O.; Rekali¢ V., Ispitivanja u tehnolodkoj proizvodniji sa praktikumom, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd,1 999.

Trajkovi¢ J.; Baras J.; Miri¢ M.; Siler S., Analize Zivotnih namirnica, Tehnolosko-metalurski fakultet, Univerzitet
u Beogradu, Beograd, 1983.

Potpari¢ M.; Mijuskovié M.; Mrvo$ N.; Sancin B., Kontrola namirnica, Privredni pregled, Beograd, 1979.
VaZeca zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje i kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Radunar 3
2. Projektor 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

3. Projekciono platno 1

Laboratorija opremljena sa potrebnim priborom i hemikalijama za analize vode,

pomocnih i osnovnih sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda biljnog porijekla po potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odlican (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije

Tehnike rada u laboratoriji

AnalitiCka hemija

FiziCka hemija

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Biohemija

Preduzetnitvo

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Standardi i propisi u proizvodniji hrane

Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji
Senzorna i nutritivna svojstva hrane

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i koris¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koriS¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvoda¢a instrumenata iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda
bilinog porijekla)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (izraunavanje
parametara kvaliteta, upotreba formula i proporcija pri vrSenju proraduna dobijenih rezultata laboratorijskih
analiza)

Digitalna kompetencija (podeSavanje mjernih instrumenata, koriS¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kontrole kvaliteta prehrambenih proizvoda
bilinog porijekla)
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UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje uéenika na rad u grupi i na izlaganje svojih milienja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetni$tvo (pirprema instrumenata, samostalno izvodenje laboratorijskih analiza,
vodenije i pracenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, $to ujedno podrazumijeva
prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
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3.2.17. SENZORNA | NUTRITIVNA SVOJSTVA HRANE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
IV 66 33 99 5

Vijezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o principima i vrstama ishrane ljudi, nutritivnim osobinama hrane i uslovima za realizaciju
senzornih analiza prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla. Upoznavanje sa ulogom probavnog
trakta u funkcionisanju ljudskog organizma. Osposobljavanje za izvodenje senzornih analiza prehrambenih
proizvoda. Razvijanje sistemati¢nosti, preciznostii, odgovornosti i samostalnosti u radu.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Uporedi principe i vrste ishrane ljudi

|dentifikuje znacaj nutrijenata u ishrani ljudi

Odredi energetski bilans ishrane i hrane za obavljanje fizioloSkih potreba u organizmu ljudi
Identifikuje ulogu probavnog trakta u funkcionisanju ljudskog organizma

Predstavi uslove za izvodenje senzorne analize prehrambenih proizvoda bilinog i animalnog porijekla
Ispita ulogu ¢ula u senzornoj analizi prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

IzvrSi senzornu analizu prehrambenih proizvoda bilinog i animalnog porijekla

No ok wd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uporedi principe i vrste ishrane ljudi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ulogu i funkciju hrane u ¢ovjekovom
organizmu

Uloga hrane: fizioloSka, daje osje¢aj uZivanja, ljekovita
Funkcija hrane: gradivna, energetska, zastitna

2. Navede vrste ishrane ljudi

Vrste ishrane: uravnotezena (pravilna), alternativna

3. Objasni principe pravilne ishrane

4. Objasni karakteristike uravnotezene (pravilne)
ishranu

5. Objasni karakteristike alternativne ishrane

Alternativna ishrana: razdvojena, vegetarijanska,
makrobioti¢ka, hrono, sirova, organska

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Uloga i funkcija hrane u ¢ovjekovom organizmu
- Vrste ishrane ljudi

- Principi pravilne ishrane ljudi
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje znacaj nutrijenata u ishrani ljudi

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj proteina u ishrani ljudi

2. Objasni znacaj ugljenih hidrata u ishrani ljudi

3. Objasni znacaj lipida u ishrani ljudi

4. Objasni znacaj vitamina u ishrani ljudi

5. Objasni znaCaj mineralnih materija u ishrani ljudi

6. Objasni znaCaj balastnih materija u ishrani ljudi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Znacaj proteina u ishrani ljudi
- Znacaj ugljenih hidrata u ishrani ljudi

- Znacaj lipida u ishrani ljudi

Znacaj vitamina u ishrani ljudi

- Znacaj mineralnih materija u ishrani ljudi

Znacaj balastnih materija u ishrani ljudi
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi energetski bilans ishrane i hrane za obavljanje fizioloSkih procesa u organizmu ¢ovjeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni energetsku vrijednost hranljivih sastojaka

2. KomentariSe tablice prosjene dnevne energetske
potrebe ljudi

3. Objasni postupak izratunavanja energetskih
potreba organizma

4, IzraCuna energetske potrebe organizma zdravih
ljudi za konkretan primjer

5. Objasni energetsku vrijednost namirnica

6. KomentariSe tablice energetske i hranljive
vrijednosti namirnica

7. Objasni postupak izraCunavanja energetske
vrijednosti namirnica

8. lzrauna energetsku vrijednost namirnica
kori§Cenjem tablica za konretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1, 2, 3,5, 6i 7. Za kriterijume 4 i 8 potrebne su ispravno uradene racunske

vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Energetska vrijednost hranljivih sastojaka
- Energetska vrijednost namirnica

- Energetske potrebe organizma zdravih ljudi
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje ulogu probavnog trakta u funkcionisanju ljudskog organizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide pojam probave

2. Navede grupe probavnih enzima i njihovu ulogu u
procesu varenja hrane

Grupe probavnih enzima: karbohidraze, proteaze,
lipaze i ostali enzimi

3. Navede glavne djelove sistema probavnih
organa i njihovu ulogu

Glavni djelovi sistema probavnih organa: usta,
jednjak, zeludac, tanko crijevo i debelo crijevo

4. OpiSe specifine probavne osjecaje koji se
javljaju u ljudskom organizmu

Specificni probavni osjecaji: glad, apetit, zed,
mucnina

5. Opi8e faze koje se odvijaju tokom varenja pojedinih
hranljivin sastojaka

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Probavni enzimi
- Djelovi sistema probavnih organa

- Specificni probavni osjecaji i faze varenja
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi uslove za izvodenje senzorne analize prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni zna&aj senzorne analize prehrambenih
proizvoda bilinog i animalnog porijekla

. DefiniSe uslove neophodne za objektivno
provodenje senzorne analize prehrambenih
proizvoda biljnog i animalnog porijekla

Uslovi: prostorije za pripremu i realizovanje senzorne
analize, prostor za individualno ocjenjivanje
(ocjenjivacki boksovi), prostor za rad u grupi, prostor za
pripremanije i serviranje uzoraka, oprema i pribor za
senzornu analizu

. Navede kategorije ocjenjivaca u senzornoj analizi
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Kategorije ocjenjivaca: laik, ocjenjivac, struéni
ocjenjivac, senzoriCar

. Navede nacine pripreme uzoraka za senzornu
analizu u zavisnosti od vrste namirnica
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

. Tumaci Zakonsku regulativu iz oblasti senzorne
analize namirnica biljnog i animalnog porijekla

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Uvod u senzornu analizu prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Zakonska regulativa iz oblasti senzorne analize namirnica biljnog i animalnog porijekla koja se odnosi na

obavljanje ovog posla
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Ispita ulogu ¢ula u senzornoj analizi prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede tehnike senzornog ocjenjivanja
prehrambenih proizvoda na osnovu ¢ula

Tehnike: vizuelna tehnika (Culo vida), oralna tehnika
(Culo ukusa), olfaktorna tehnika (Culo mirisa),
palpatorna tehnika (Culo dodira), audijska tehnika (Culo
sluha)

2. Navede vizuelne utiske senzornog ocjenjivanja
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Vizuelni utisci: boja, oblik, povrSina, struktura i ostali
utisci

3. Navede olfaktorne utiske senzornog ocjenjivanja
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Olfaktorni utisci: primarni miris, osnovni (glavni) miris,
sporedni miris, strain miris, naknadni (zaostali) miris i
retronazalni (aroma)

4. Navede oralne utiske senzorog ocjenjivanja
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Oralni utisci: primarni (poetni) ukus, osnovni ukus |
naknadni ukus

5. Navede palpatorne i audijske utiske senzornog
ocjenjivanja prehrambenih proizvoda biljnog i
animalnog porijekla

Palpatorni i audijski utisci: tvrdo¢a, kohezivnost,
viskoznost, elasti¢nost, adhezivnost, Zvakljivost,
lomljivost, guminoznost

6. Objasni postupak testiranja senzitivnih pragova

Prag: prag nadrazaja, prag razlike i prag
prepoznavanja

7. Testira osnovne senzitivne pragove na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem

Predlozene teme

- Uloga Cula u senzornoj analizi prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Tehnike senzornog ocjenjivanja prehrambenih proizvoda na osnovu Cula
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

lzvr$i senzornu analizu prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste metoda koje se koriste u senzornoj
analizi prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Vrste metoda: opisne (deskriptivne) metode i metode
razlika (testovi poredenja)

2. Objasni nacin izvodenja opisnih (deskriptivnih)
metoda koje se koriste u senzornoj analizi
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Metode: jednostavni opisni test, kvantitativni opisni
test, konsenzus test i nezavisni test

3. Objasni nacin izvodenja metode razlika koje se
koriste u senzornoj analizi prehrambenih proizvoda
biljnog i animalnog porijekla

Metode: pami test (poredenje parova), duo-trio test,
trojni test- metod trougla, pet od dva test, A- nije A test

4. Navede vrste skala kod ocjenjivanja u senzornog
analizi prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

Vrste: nominalne skale, ordinalne skale, intervalne
skale i skale odnosa

5. Objasni rangiranje/bodovanje senzornih svojstava
prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog
porijekla

6. lzvrSi senzornu analizu prehrambenih proizvoda
biljnog porijekla

Prehrambeni proizvodi biljnog porijekla: konditorski
proizvodi, preradevine od voca i povréa, pekarski
proizvodi, jestiva ulja i alkoholna pica

7. lzvrSi senzornu analizu prehrambenih proizvoda
animalnog porijekla

Prehrambeni proizvodi animalnog porijekla: meso i
proizvodi od mesa, mlijeko i proizvodi od mlijeka, jaja,
ribe, rakovi i Skoljke

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem

Predlozene teme

- Metode senzorne analize prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Senzorna ocjena prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Senzorna i nutrutivna svojstva hrane je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i
vjestina kroz Easove teorijske nastave i vjezbi.

- Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporuuije se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa uklju¢ivanjem svih uéenika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporucuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporucuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava u cilju boljeg razumijevanja
predvidenih sadrzaja.

- Casove vjezbi treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporuduje se da ugenici
samostalno izvode laboratorijske vijeZbe i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom prezentacije
uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju i obrazlazu svoje rieSenje u odbrani
rada. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljucka
prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja i njihovo koriéenje kroz
vjezbe.

- U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmijeravajuci darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Pribi$ V., Nutritivne osobine hrane, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1999.
- Vazecta zakonska regulativa iz oblasti senzorne analize namirnica biljnog i animalnog porijekla u Crnoj Gori
- https://lwww.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Tablice prosjecne dnevne energetske potrebe ljudi 1
5. Prostorija opremljena sa potrebnim priborom za senzorne analize po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

- Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika odnosno dostizanje ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije

Biohemija

Specijalna vina

Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Standardi i propisi u proizvodniji hrane

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti senzornih i nutritivnih svojstava hrane)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koriséenja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata iz oblasti senzornih i nutritivnih svojstava hrane)
Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matemati¢kog
nacina razmisljanja pri ocjenjivanju senzornih analiza namirnica, izraunavanju energetske potrebe organizma
i energetske vrijednost namirnica kori§¢enjem tablica)

Digitalna kompetencija (podeSavanje mijernih instrumenata, koriS¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti senzornih i nutritivnih svojstava hrane)
UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog uéenja
ukljuCuju¢i efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom uéenju tako i pri u¢enju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje ucenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (planiranje i organizacija rada pri pirpremi instrumenata, samostalnom
izvodenju laboratorijskih analiza kao i odgovornost pri ocjenjivanju senzornih analiza namirnica)

169



OP - Prehrambeni tehni¢ar

3.2.18. STANDARDI | PROPISI U PROIZVODNJI HRANE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 66 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa zakonskom regulativom koja se odnosi na proizvodnju hrane kao i sa. procedurama
medunarodno priznatih standrada iz oblasti prehrambene industrije (ISO 22000, KOSER, HALAL standardi).
Sticanje znanja iz oblasti preduslovnih programa i principa HACCP sistema kao i za deklarisanje prehrambenih
proizvoda u skladu sa propisima. Razvijanje vjestine planiranja, preciznosti, odgovornosti, timskog rada i
motivacije za usavrSavanje u struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Protumadi dio zakonske regulative koji se odnosi na proizvodnju prehrambenih proizvoda biljnog i
animalnog porijekla

Analizira preduslovne programe za HACCP sistem

Predstavi principe HACCP sistema

Protumaci procedure 1ISO 22000 standarda

Protumaci procedure HALAL i KOSER standrada

Predstavi sadrzaj deklaracije prehramenih proizvoda prema vaze¢im propisima

ook w

170



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Protumaci dio zakonske regulative koji se odnosi na proizvodnju prehrambenih proizvoda biljnog i
animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Predstavi znaCaj primjene zakona o bezbjednosti
hrane u prehrambenoj industriji

2. Objasni uslove higijene hrane prema vaze¢oj
zakonskoj regulativi

Uslovi higijene hrane: opsti uslovi, uslovi higijene za
objekte i prostorije, uslovi koji se odnose na prevoz,
opremu, otpad , snabdevanje vodom, liénu higijenu,
pakovanje hrane, toplotnu obradu, uslove skladiSenja

3. Navede djelove zakonske regulative koje se
odnose na kriterijume za bezbjednost hrane

Kriterijumi za bezbjednost hrane : mikrobioloski,
fizicki, hemijski

4, Navede dodatke koji se mogu koristiti prema
zakosnkoj regulativi u proizvodnji hrane

Dodaci : arome, aditivi, enzimski preparati, pomoc¢na
sredstva

5. Objasni deo zakonske regulative koji se odnosi na
otpadne vode i uklanjanje otpada u pogonima za
proizvodnju hrane

6. Objasni kritrijume koje mora da ispunjava
ambalaZa koja se koristi za pakovanje
prehrambenih proizvoda

Kriterijumi: zastitna funkcija ambalaze, zdravstvena
ispravnost, ekoloska prhvatljivost

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

hrane

Zakonska regulative iz oblasti bezbjednsti hrane, opstih i posebnih uslova u pogonima za proizvodnju i promet

Zakonska regulative iz oblasti odpadnih vode prehrambene industrije
Zakonska regulative iz oblasti uklanjanja otpada u prehrambenoj industriji
Zakosnka regulative iz oblasti ambalaze za pakovanje prehrambenih proizvoda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira preduslovne programe za HACCP sistem

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede preduslovne programe za HACCP sistem
u zavisnosti od proizvodnog objekta

Preduslovni programi: dobra higijenska praksa, dobra
proizvodacka praksa, dobra poljoprivredna praksa,
dobra laboratorijska praksa, dobra distributerska
praksa, dobra veterinarska praksa

2. Objasni dobru higijensku praksu u cilju
zadovoljavanja HACCP sistema

3. Objasni dobru proizvodacku praksu u cilju
zadovoljavanja HACCP sistema

4. Navede procedure i evidencije za preduslovne
programe u zavisnosti od proizvodnog objekta

5. Objasni nacin validacije i verifikacije preduslovnih
programa u cilju zadovoljavanja HACCP sistema

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Preduslovni program HACCP sistema
- Dobra proizvodacka praksa

- Dobra higijesnka praksa
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi principe HACCP sistema

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede principe HACCP sistema

2. Nacrta dijagram toka proizvodnje u zavisnosti od
prehrambenog proizvoda

3. Objasni analizu rizika u zavisnosti od proizvodnje
prehrambenog proizvoda

4. Objasni kritine kontrolne tacke i njihove grani¢ne
vrednosti u zavisnosti od prehrambenog proizvoda

5. DefiniSe procedure nadzora kriticnih kontrolnih
tacaka

6. DefiniSe korektivne i preventivne mjere u slu¢aju
odstupanja od kriticnih granica

7. Objasni naéin vodenja dokumentacije u cilju
ispunjavanja principa HACCP sistema

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Osnovni principi HACCP sistema
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Protumaci procedure ISO 22000 standarda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe znacaj primene 1SO 22000 stndarda u
prehrambenoj industriji

2. Navede indentifikacione oznake koje moraju da
sadrze svi dokumenti ISO 22000

Identifikacione oznake: naziv i logo preduzeca, naziv,
oznaku, verziju i broj strana dokumenta

3. Objasni nacin izrade poslovnika sistema
menadZmenta bezbjedno3¢u hrane

4. Objasni nacin izrade radne dokumentacije za
implementaciju standrada 1ISO 22000

Radna dokumentacija: procedure, radna uputstva,
planovi kvaliteta, zapisi, specifikacije sirovine,
ambalaze, dodataka i proizvoda

5. DefiniSe nacin Cuvanja eksterne i interne
dokumentacije standarda ISO 22000

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Implementacija standrada ISO 22000
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da
Protumadi procedure HALAL i KOSER standrada

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znacaj uvodenja HALAL standarda u
prehrambenoj industriji

2. Navede koje sastojke HALAL standrad zabranjuje
da se koriste u proizvodniji hrane

3. Prezentuje proces sertifikacije i dobijanja HALAL
znaka

4. Objasni znaCaj uvodenja KoSer standarda u
prehrambenu industriju

5. Navede koje namirnice ispunjavaju odgovarajuce
zahtjeve i koje se pripremaju na odgovaraju¢ nacin
u skladu sa jevrejskim pravilima (Ko$er namirnice)

6. Prezentuje proces KoSer sertifikacije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Halal standard

- KoSer standard
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Predstavi sadrzaj deklaracije prehramenih proizvoda prema vazeéim propisima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCaj prakse postenog informisanja
potro$aca

2. Navede obavezne informacije o hrani koje mora
da sadrZi dekleracija prehrambenih proizvoda

Obavezne informacije: naziv hrane, spisak sastojaka,
sastojci koji mogu da izazovu alergiju ili intoleranciju,
koli¢ina i kategorija sastojaka, neto koli¢ina, datum
minimalnog trajanja, uslovi Cuvanja, naziv i sjediste
kompanije, zemlja porijekla, uputstvo za upotrebu, za
pica koja sadrZe viSe od 1.2 % vol. alkohola stvarna
ja¢ina alkohola po volumenu, nutritivna vrijednost,
identifikacione i zdravstvene oznake

3. Objasni nain prezentovanja obaveznih informacija
0 prehrambenom proizvodu

4. Navede dodatne informacije o hrani koje mora da
sadrzi dekleracija prehrambenih proizvoda

Dodatne informacije: sadrzaj zasladivaca, hrana
pakovana upotrebom gasa dozvoljenog za pakovanje,
sadrzi glicerizinsku kisjelinu ili njenu amoijevu so, pi¢a
sa dodatnim sadrZajem kofeina, hrana sa dodatkom
fitosterla, estra fitosterola | estara fitosterola, zamrznuto
meso, preradevine od zamrznutog mesa | zamrnute
riblje preadevine

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja , potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zakonska regulative iz oblasti deklarisanja i informsanja potro$aca
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Standardi i propisi u proizvodnji hrane je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i
vjestina kroz ¢asove teorijske nastave.

Teorijsku nastavu treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporuéuje se upotreba interneta,
audio-vizuelnih prezentacija, obrazaca radne dokumentacije u zavisnosti od ishoda uéenja a u cilju boljeg
razumijevanja teorijskih sadrzaja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika. Za realizaciju
predvidenih tematskih sadrzaja preporuéuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu sa
predvidenom literaturom. Prilikom realizacije odredenih sadrzaja iz ovog modula, uéenicima se moze dati da
sami ili u timu obrade odgovarajuce teme u vidu seminarskog rada. Prilikom izrade seminarskog rada koji
obuhvata analizu standarda za odredene prehrambene proizvode, ucenici treba da pokazu sposobnost kako
da na pravilan nacin prikupe informacije iz relevantne literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu
liéni zakljuak o analiziranoj materiji ili problemu. U&enici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju
ostalim ucenicima u odjelienju ili grupi i da pruZe odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju
uputstva uéenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Vaze€a zakonska regulative iz oblasti bezbjednsti hrane, opstih i posebnih uslova u pogonima za proizvodnju
i promet hrane u Crnoj Gori

VaZeca zakonska regulative iz oblasti otpadnih voda prehrambene industrije u Crnoj Gori

Vazeca zakonska regulative iz oblasti ambalaze za pakovanje prehrambenih proizvoda u Crnoj Gori

Rakovi¢ R., Integrisani sistem menadzmenta, Gradevinska knjiga, Stylos, Beograd, 2014.

Mr. sc. Havranek T., ISO 22000 sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane, Hrvatski zavod za norme, Zagreb 2008
Standard ISO 22000

Standard Halal i KoSer

Codex Alimentarius

www.tehnologijahrane.com

http://lwww.jevzajcg.me/index.php/judaizam/koser-kuhinja/

http://www.halal.ba

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 3
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

Provjeravanje postignuéa sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.
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- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

- Uslovi rada u prehrambenoj industriji

- Osnovi prehrambene tehnologije

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane Il

- Mikrobiologija hrane

- Konzervisanje hrane

- Senzorna i nutritivna svojstva hrane

- Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

- Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
- Specijalna vina

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori$¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti standarda i propisa u proizvodnji hrane)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pismenom
obliku u vidu koriS¢enja dokumentacije medunarodno priznatih standarda iz oblasti prehrambene tehnologije ,
prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija, podataka i pojmova)

- Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti standarda i propisa u proizvodnji hrane)

- Utiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u uéenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuCuju¢i efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri uenju u
grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izraZzavanja razliCitih stavova, podsticanje odgovornosti)
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3.3. IZBORNI MODULI
3.3.1. KULTURNO-ISTORIJSKA BASTINA CRNE GORE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o kulturnoj bastini praistorije i anti¢kog perioda, Duklie i Zete, Primorja iz srednjeg vijeka,
BalSica i Crnojevica, kao i kulturne bastine iz perioda Vladikata. Upoznavanje sa obrazovnim i graditeljskim
postignu¢ima iz perioda Knjazevine/ Kraljevine Crne Gore. Osposobljavanje za predstavljanje savremenih
institucija kulture i kulturnih prilika u Crnoj Gori, kao i zna¢aja etnografskih vrijednosti Crne Gore za njen kulturni
razvoj. Razvijanje analitickog misljenja, kulturne svijesti, sposobnosti povezivanja i zaklju€ivanja.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

Predstavi kulturnu bastinu praistorije i antiCkog perioda

Klasifikuje ostatke i spomenike kulture iz doba Duklje/Zete kao kulturnu batinu

OkarakteriSe kulturnu bastinu Primorja iz srednjeg vijeka

Procijeni kulturnu bastinu iz doba BalSi¢a i Crnojevi¢a i njen uticaj na drzavni i kulturni razvoj
Predstavi kulturnu bastinu iz perioda Vladikata

Analizira kulturna, obrazovna i graditeljska postignuca iz perioda Knjazevine/ Kraljevine Crne Gore
Napravi komparativnu analizu drustvenog i kulturnog razvoja Crne Gore iz perioda Kraljevine
Jugoslavije i SFRJ

Predstavi savremene institucije kulture i kulturne prilike u Croj Gori

Ocijeni uticaj i znaCaj etnografskih vrijednosti Crne Gore na njen kulturni razvoj

Nook~wbd

© ©
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi kulturnu bastinu praistorije i antickog perioda Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. OpiSe praistorijska nalazista kamenog doba na
tlu Crne Gore

Praistorijska nalazista kamenog doba na tlu Crne
Gore: Crvena stijena (NikSic¢), Spila (Perast), Beran krs
(Berane)

2. OpiSe praistorijska nalazi$ta metalnog doba na
tlu Crne Gore

Praistorijska nalazista metalnog doba na tlu Crne
Gore: Tuzi, Stedac (Podgorica), Cemenac (NikSi¢),
Budimlje, Petnjik kod Berana; gradine; tumuli; Lipci
(Risan)

3. OpiSe ilirski period na tlu Crne Gore

4. OpiSe rimske spomenike na tlu Crne Gore

Rimski spomenici na tlu Crne Gore: Risanski
mozaici, Doklea, Municipium S, Butua, palata na
Maljeviku

5. OpiSe antropogene ostatke iz doba praistorije i
antickog perioda (izbrisana zagrada)

Antropogeni ostaci: lokalni ostaci, lokalna nalazista

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore iz perioda praistorije

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore iz anti¢kog perioda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da
Klasifikuje ostatke i spomenike kulture iz doba Duklje/Zete kao kulturnu bastinu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe dolazak Slovena na tlo Crne Gore

2. Objasni nastanak prve crnogorske drzave Duklje

Legenda o Vladimiru i Kosari: pri¢a o ljubavi;
3. lzloZi legendu o Vladimiru i Kosari gradenje kulta; znacaj ritualnog iznoSenja krsta na
Rumiju

Sakralni spomenici: Sv. Marija (Duklja), barski epitafi,
4. OpiSe prve sakralne spomenika Sv.Toma (Herceg-Novi), Sv.Jovan (Bijelo Polje),
Sv.Tripun, Predista Krajinska (Bar, Ostros)

5. Objasni znaCaj Sv.Tripuna i Preciste Krajinske za
razvoj Zete

6. Objasni znacaj i uticaj knjizevnih i umjetnickih Knjizevna i umjetnicka djela: Ljetopis popa
djela za duhovni razvoj Zete Dukljanina, Miroslavljevo jevandelje

7. Navede lokalne ostatake i spomenike iz perioda
Duklje/Zete

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda Duklje, odnosno Zete
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Okarakteri$e kulturnu bastinu Primorja iz srednjeg vijeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)
1. OpiSe opSte karakteristike i nacin Zivota u Gradovi na primorju u periodu srednjeg vijeka:
gradovima na primorju u periodu srednjeg Budva, Bar, Ulcinj, Svac
vijeka

2. Navede znacaj Kotora u periodu srednjeg vijeka

3. Objasni znacaj manastira Sv. Mihaila na poluostrvu
Prevlaka

Sakralni objekti: Bogorodica Ratacka (Sutomore);
crkve sa dva oltara: Sv. Tekla, Sv. Petka, Sv. Roko, Sv.
Dimitrije (Sutomore), crkva u mletackom bastionu
Gavansole u Starom Baru, Sv. Nikola (Velji Mikuli¢i,
Bar)

4. Objasni jedinstvenost sakralnih objekata kao
promotera zajednitva i duhovnog razvoja Primorja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Kulturne prilike u gradovima na Primorju tokom srednjeg vijeka
- Manastir Sv. Mihailo, Prevlaka

- Dvooltarske crkve i bogomolje na Primorju
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni kulturnu bastinu iz doba BalSi¢a i Crnojevica i njen uticaj na drzavni i kulturni razvoj

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede pripadnike dinastije BalSi¢a

OpiSe kulturno stvaralastvo za vrijeme BalSi¢a

Kulturno stvaralastvo za vrijeme BalSi¢a: PreCista
Krajinska u Ostrosu; crkve na Skadarskom jezeru
(Bogorodicna crkva na Star¢evu, Sv. Borde i Sv. Bogo-
rodica na Beski, Sv. Bogorodica na Moracniku)

Opi$e nastajanje Cetinja i najstarija kulturna zdanja

Navede pripadnike dinastije Crnojevica

Objasni znacaj i uticaj Cetinjskog manastira i
Mitropolije na duhovni i drzavni razvoj Crne Gore

Predstavi prvu $tampariju i Stampana djela za
vrijeme Crnojevica

Objasni spoljni kulturni uticaj drZzava Mediterana na
Zetu

OpiSe nacin Zivota, kulturu i nastanak novih
sakralnih spomenika u doba otomanske vladavine
u Crnoj Gori

Objasni nastanak novih gradova u vrijeme
otomanske vladavine

Novi gradovi u doba otomanske vladavine:
Onogost, Spuz, Plav, RoZaje, Gusinje, Plievija

10.

Objasni kulturno-istorijski i umjetnicki znacaj
Husein-pasine dzamije u Pljevljima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 10.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda dinastije BalSi¢a

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda dinastije Crnojevica

- Kulturne prilike pod otomanskim uticajem
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi kulturnu bastinu iz perioda Vladikata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede pripadnike dinastije Petrovi¢

2. Objasni kulturne i duhovna postignuca za vrijeme
vladika Danila, Save i Vasilija

3. Objasni uticaj vladike Petra | Petrovi¢a na
kulturni i drzavni razvoj Crne Gore

Uticaj vladike Petra | Petrovi¢a na kulturni i drzavni
razvoj Crne Gore: ,Zakonik op&ti crnogorski i brdski®,
,Poslanice®, ,Poucenje u stihovima®, ,Kratka istorija
Crne Gore*

4. Objasni uticaj vladike Petra Il Petroviéa na
kulturni i drzavni razvoj Crne Gore

Uticaj vladike Petra Il Petrovi¢a na kulturni i drzavni
razvoj Crne Gorev: lirska djela, ,Lu¢a mikrokozma®“,
,Gorski vijenac®, ,S¢epan Mali‘, Senat, Gvardija, Skole

5. Objasni kulturne prilike tokom ,,zlatnog doba“
Boke

»Zlatno doha“ Boke: od 16. do 18.vijeka; pomorstvo;
knjizevna djela; Perast, Zmajevic; B. Pima; braca Buca;
Lj. Paskovi¢; S. Zanovi¢

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Kulturno-istorijska bastina iz perioda Vladikata

Petar | Petrovié

Petar Il Petrovi¢ Njego$
- ,Zlatno doba“ Boke
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Analizira kulturna, obrazovna i graditeljska postignuc¢a iz perioda Knjazevine/ Kraljevine Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni kulturna i obrazovna postignuca
Knjazevine od 1852. do 1860. godine

Kulturna i obrazovna postignuéa Knjazevine od
1852. do 1860. godine: knjaz Danilo | Petrovi¢

2. Objasni kulturna, graditeljska i obrazovna
postignuéa Knjazevine od 1860. do 1918.
godine

Kulturna, graditeljska i obrazovna postignuca
Knjazevine od 1860. do 1918. godine: razvoj
Skolstva; razvoj institucija kulture; knjizevnost i
izdavastvo; saobracaj; graditeljstvo

3. Objasni uticaj ,izvanjaca“ na kulturni i obrazovni
razvoj Crne Gore

»lzvanjci : Simo Matavulj, Valtazar Bogisi¢, Sima
Milutinovi¢ Sarajlija, Dimitrije Milakovi¢, Milorad
Medakovi¢, Jovan Sundedic¢, Milan Kosti¢, Simo
Popovi¢, Jovan Pavlovi¢, BoZo Novakovi¢, Jovo
Ljepava, Stevo Cuturilo, Josip Slade, Milan Jovanovié
Batut

4. Opise kulturne prilike u Boki i Polimlju pod
stranom vlaséu

Kulturne prilike u Boki i Polimlju pod stranom
vlaséu: Austro-ugarska okupacija, Otomanska
okupacija

5. Objasni na lokalnim primjerima kulturna i
obrazovna postignu¢a Knjazevine/Kraljevine Crne
Gore

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda Knjazevine, odnosno Kraljevine

- Uticaj ,izvanjaca*

- Kulturne prilike u Boki i Polimlju tokom strane okupacije
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Napravi komparativnu analizu drustvenog i kulturnog razvoja Crne Gore iz perioda Kraljevine Jugoslavije i
SFRJ

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni kulturne prilike u Crnoj Gori za vrijeme
Kraljevine Jugoslavije

Kulturne prilike u Crnoj Gori za vrijeme Kraljevine
Jugoslavije: u obrazovanju u knjizevnosti i drugim
vidovima umjetnosti

2. Objasni drustvene prilike u Crnoj Gori za vrijeme
Kraljevine Jugoslavije

Drustvene prilike u Crnoj Gori za vrijeme Kraljevine
Jugoslavije: u knjizevnosti, u izdavastvu i novinarstvu,
u likovnoj umjetnosti, u filmskoj umjetnosti (crnogorska
emigracija)

3. Objasni drustveni razvoj Crne Gore u periodu
SFR Jugoslavije

Drustveni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslavije: komunisticki uticaj na obrazovanije
(kursevi opismenjavanja, osnivanje visih Skola,
fakulteta, univerziteta)

4. Objasni kulturni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslavije

Kulturni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslavije: uticaj komunisti¢ke ideologije na razvoj
medija, knjizevnost i druge vidove umjetnosti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Kulturni i drustveni razvoj Crne Gore tokom perioda Kraljevine Jugoslavije

- Kulturni razvoj Crne Gore u SFR Jugoslaviji
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi savremene institucije kulture i kulturne prilike u Crnoj Gori

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ulogu Univerziteta Crne Gore u
dru$tvenom i kulturnom razvoju Crne Gore

2. Protumadi pojam, ulogu i uticaj CANU na drustveni
i kulturni razvoj Crne Gore

3. Objasni funkciju Drzavnog arhiva Crne Gore

4. Objasni znaCaj i funkciju Narodnog muzeja Crne
Gore

5. Obrazlozi ulogu Centralne biblioteke u kulturnom
miljeu Crne Gore

6. Objasni uticaj Crnogorskog narodnog pozorita na
razvoj pozori$ne svijesti u Crnoj Gori

7. Objasni znacaj i funkcije Centra za konzervaciju i
arheologiju i Upravu za zastitu kulturnih dobara
Crne Gore

8. OpiSe najznacajnije kulturne manifestacije u
Crnoj Gori

Najznacajnije kulturne manifestacije: Barski ljetopis,
Grad teatar Budva, Kotor Art, Purgatorije, muzicki
festivali, Praznik mimoze, Kotorski karneval, BokeSka
no¢, Peraska faSinada, filmski, pozorisni i tv festivali,
knjizevni susreti, turisticko-promotivne manifestacije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

- Savremene institucije kulture Crne Gore

- Kulturne manifestacije u Crnoj Gori

187



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 9 - U¢enik Ce biti sposoban da

Ocijeni uticaj i znacaj etnografskih vrijednosti Crne Gore na njen kulturni razvoj

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Interpretira obi¢aje i tradiciju pojedinih krajeva Crne
Gore

2. OpiSe nosnje i narodnu radinost Crne Gore

3. Interpretira karakteristike gastronomije Crne Gore

4. Interpretira lokalne etnografske vrijednosti Crne
Gore

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Obicaji i tradicija u Crnoj Gori
- Etnografske vrijednosti Crne Gore
- Gastronomija Crne Gore
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Kulturno-istorijska bastina Crne Gore je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i
vjestina kroz Easove teorijske nastave.

Teorijsku nastavu treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se didaktiCke metode
koje omogucavaju da uéenik u najvecoj mjeri bude aktivan u cilju postizanja zna€ajnog stepena samostalnosti
i inicijativnosti u¢enika u ucenju i radu. PreporuCene didakticke metode su sljedeée: rad u grupama, studije
slu€aja, debata, igranje uloga, u¢enja putem otkri¢a, analiza udzbenickog teksta, pretrazivanje baze podataka,
istrazivanje u medijateci, graficki prikaz, gost na Casu - struCnjak za predmetnu temu npr. predstavnik lokalne
turisticke organizacije, izrada PowerPoint prezentacija i panoa, izrada projekinih zadataka, upotreba
odgovarajucih statistickih podataka. Osim prethodnog, u cilju postizanja kvalitetnog i trajno steCenog znanja,
neophodno je ostvariti i korelaciju medu razli¢itim modulima.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuéeni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kujovi¢ D., Tragovima orijentaino islamskog kulturnog nasljeda u Crnoj Gori, Aimanah, Podgorica, 2006.
Pavicevi¢ B., Istorija Crne Gore IV,tom 1 2, Istorijski institut Crne Gore, Podgorica, 2004.

Rastoder S.: Andrijadevi¢ Z., Istorija Crne Gore od najstarijih vremena do 2003., Centar za iseljenike Crne
Gore, Podgorica, 2006.

Zivkovié D., Istorija crnogorskog naroda I-l1l, Matica crnogorska, Cetinje, 1991-1998.

Mijovi¢ P., Umjetnicko blago Crne Gore, Jugoslovenska revija, Beograd, 1980.

Grupa autora, Crnom Gorom, GZH, Zagreb, 1969.

Séeki¢ D., Putujuci Crnom Gorom, Savjet za zastitu i unapredivanje ovjekove okoline SR CG, Titograd, 1980.
Sekularac B., Tragovi proSlosti Crne Gore, Istorijski institut Crne Gore, Cetinje, 1994.

Rotkovi¢ R., llustrovana istorija Crne Gore-preradeno izdanje, CANU, Podgorica, 2005.

dr Markovi¢ C.; dr Vujucié R., Crna Gora kroz kultumnu bastinu, Obod-Cetinje, Beograd, 2006.

Kasalica V., Kulturna bastina Crne Gore, Kulturni centar Bar, Bar, 2008.

Grupa autora, Istorijski leksikon Crne Gore, Daily press, Podgorica, 2006.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4, Fizi¢ko - geografska karta Crne Gore 1
5. TuristiCka karta Crne Gore 1
6. Promotivni materijali po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja
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Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuéa uéenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Specijalna vina

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (komunikacija u pisanom i usmenom obliku, $to podrazumijeva i sposobnost
Citanja i razumijevanja razliCitih tekstova, sposobnost pisanja raznih vrsta tekstova u razliCite svrhe. Takode,
podrazumijeva sposobnost pretraZivanja, prikupljanja i koriS¢enja pisanih informacija, podataka i pojmova, kao
i sposobnost formiranja i izrazavanja vlastitih argumenata u govoru i pismu u oblasti kulturno-istorijske bastine
Crne Gore)

Komunikacija na stranom jeziku (komunikacija u pisanom i usmenom obliku na stranom jeziku, Sto
podrazumijeva sposobnost pretrazivanja, prikupljanja i koriS¢enja pisanih informacija, podataka i pojmova iz
oblasti kulturno-istorijske bastine Crne Gore)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacione tehnologije prilikom izrade PowerPoint
prezentacija, istrazivanja e-literature, prezentovanja svojih radova iz oblasti kulturno-istorijske bastine Crne
Gore)

Ugiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog uéenja ukljucujuci
efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom uéenju tako i pri u¢enju u grupi)
Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na €asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izraZzavanja razliCitih stavova i argumenata, podsticanje odgovornosti)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (osposobljavanje pojedinca da ideje pretvori u djelo, kao i sposobnost
planiranja, vodenja i evaluacije projekata radi ostvarivanja ciljeva, $to ujedno podrazumijeva prihvatanje
odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne, razvijanje strateSke vizije, postavijanje ciljeva i
njihovo dostizanje, te motivisanost za uspjeh)

KulturoloSka svijest i ekspresija (razvijanje svijesti o vaznosti stvaralackog i kreativnog izraZavanja ideja, svijesti
i osjeCaja. Razvijanje svijesti o znaCaju lokalne, nacionalne i evropske kulturne bastine i njenom uticaju na
kulturni Zivot Crne Gore nekad i sad)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave Kredit
Razred . o Ukupno .r.e rna
Teorijska . o Prakti¢na vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 54 18 72 3
2. Cilj modula:

- Osposobljavanje mladih za razumijevanje procesa odrastanja, kao izazova savremenog drutva koje nudi
razli€ite faktore u formiranju identiteta. Razvijanje kritickog odnosa prema sadrZajima potro$acke-popularne
kulture, riziénim oblicima ponaSanja mladih, kao i afirmativnog stava prema identifikaciji sa pozitivnim

vrijednostima subkulture mladih i zdravim stilovima Zivota.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje izazove procesa odrastanja i adolescencije

Uoci znacaj porodice kao faktora socijalizacije

Prepozna ulogu i sadrzaj subkulture mladih

Uoci uticaj masovnih medija na mlade, kao konzumente

Identifikuje uticaj potroSacke-popularne kulture na oblikovanje stila Zivota
UoCi zna¢aj primjene zdravih zivotnih stilova

Prepozna rizicno ponasanje mladih i mehanizme prevencije

No ok wd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje izazove procesa odrastanja i adolescencije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam i karakteristike razvojnih faza
adolescencije

2. OpiSe drustvene faktore koji utiCu na razvoj licnosti | Faktori: porodica, $kola, vrSnjaci, kultura, drustvo i dr.

3. Objasni uticaj porodi€nog i drustvenog konteksta na
formiranje identiteta

4. Objasni oblike socijalne izolacije u adolescenciji

5. OpiSe razvojne probleme u procesu odrastanja

6. Objasni idealistiCke vrijednosti i cilieve
karakteristiéne za period adolescencije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Adolescencija
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci znacaj porodice kao faktora socijalizacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede znacaj primarne socijalizacije za pojedinca
i drustvo

2. OpiSe ulogu i najvaznije pravce promjena
savremene porodice

3. Objasni rodnu podjelu uloga unutar porodice i
refleksiju na rodnu diskriminaciju

4. Prezentuje konflikt posla i porodice kao problema
modernog dru$tva, na zadatom primjeru

5. Navede drustvene mehanizme zastite porodice

6. Prezentuje razliCite aspekte u procesu prelaska iz
roditeljske porodice u sopstvenu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspjesno
realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Primarna socijalizacija

- Znacaj porodice u razvoju mladih
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna ulogu i sadrzaj subkulture mladih

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede znadenje pojma subkultura mladih

2. Objasni ulogu subkulture mladih u rjeSavanju
protivrjeCnosti dominantne i roditeljske kulture

3. Objasni razli¢ite oblike subkulture i kontrakulture Oblici SUbEUI.t ure ! kori:traku!tureImIEdllhv:kpavuackekl
miadih grupe, pankeri, rave pokret, mirovni, ekolo3ki, veganski

i skvoterski pokreti

4. Prezentuje uticaj subkulturnih grupa na razvoj
zdravih Zivotnih stilova, na zadatom primjeru

5. Prezentuje igru kao slobodnu djelatnost duha i tijela
mladih, na zadatom primjeru

6. Objasni sociolosko odredenje i karakteristike
kulture takmi¢enja

7. Objasni karakteristike i znacaj sporta kao socijalne i
kulturne kategorije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik uspjesno
realizovao kriterijume 1, 2, 3, 6 i 7. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Subkultura mladih

- Igra kao drustveni fenomen
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci uticaj masovnih medija na mlade, kao konzumente

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vaspitnu uloga medija

2. Procijeni kvalitet medijskog sadrzaja kome su mladi
izloZeni, na zadatom primjeru

3. Objasni principe ucenja i zabave, kao nacina za
postizanje drustvene promjene

4. QObjasni ,gejming kulturu® i njen uticaj na mlade

5. Objasni povezanost medijskih sadrzaja i Zivotnog
stila mladih

6. IstraZi uticaj medija na oblikovanje sadrZaja vlastite
subkulture, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik uspje$no
realizovao kriterijume 1, 3, 4 i 5. Za kriterijume 2 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vaspitna uloga medija
- Zloupotreba djece u medijima
- Gejming kultura
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje uticaj potroSacke-popularne kulture na oblikovanje stila Zivota

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCenje pojmova potroSacka kultura i
potro$acko drustvo

2. Navede osnovne karakteristike potroSacke kulture

3. Navede primjere masovne kulture

4. Objasni uticaj masovne kulture na oblikovanie stila
Zivota

5. Objasni uticaj masovne kulture na formiranje
potroSackih navika

6. PredloZi nagine za primjenu drutveno-odgovorne
potrodnje, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vieZba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Potro$acka-popularna kultura
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Uoci znacaj primjene zdravih zivotnih stilova

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam zdravog Zivotnog stila

2. Objasni uticaj drustvenih faktora na razvoj zdravih
stilova Zivota

3. Objasni koncept zdrave ishrane

4. Objasni znaCaj fiziCke aktivnosti sa individualnog i
socijalnog aspekta

5. Objasni zna¢aj razvoja zivotnih vjestina

6. OpiSe znaCaj edukacije za zdravo ponasanie, Navike: li¢na higijena, pravilna ishrana, higijena odjece
stavove i navike i obuce i dr.

7. lIstraZi posljedice negativnih Zivotnih navika, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik uspje$no
realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena vieZba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zdravi Zivotni stilovi
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Prepozna riziéno ponasanje mladih i mehanizme prevencije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni uzroke maloljetni¢ke delikvencije

. Navede karakterisitike rizicnih drustvenih grupa

. Obrazlozi devijantnosti u sportu

Devijantnosti: politizacija, komercijalizacija, doping,
nasilje, medijska eksploatacija i dr.

. Objasni moguce posljedice zloupotrebe
psihoaktivnih supstanci i alkohola

Psihoaktivne supstance: psihodeli¢ne droge, opijati,
kanabis, cigarete i dr.

. Objasni moguce uzroke i posljedice rizi¢nih oblika
seksualnog ponasanja

Oblici seksualnog ponasanja: prerano stupanje u
polne odnose, neupotreba zastitnih sredstava,
prostitucija i dr.

. Obrazlozi moguce uzroke i posljedice razli¢itin
oblika nasilja

Oblici nasilja: nasilje nad odraslima (roditeljima,
nastavnicima ili drugim osobama), vrénjacko nasilje,
nasilje nad marginalizovanim grupama i dr.

. Obrazlozi karakteristike i negativnosti hazardnih
igara i igara zanosa

Negativnosti: koristoljublje, laziranje, pasivnost, rizik,
negacija rada, pretvaranje igre u profesiju, irealnost,
nesvjesnost i dr.

. Objasni ostale oblike rizi€nog ponasanja

Oblici rizi€nog ponasanja: nezainteresovanost za
Skolu, neosmisljene “zivotne” aktivnosti, sklonost ka
riziCnoj vozniji motornih vozila, dugotrajni nocni izlasci,
trajno ili dugotrajno napustanje Skole i dr.

. IstraZi druStvene kanale za spre€avanje i prevenciju
riziénog ponasanja, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 8. Za kriterijum 9 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Oblici rizinog ponasanja

- Mehanizmi za prevenciju i spre¢avanje drustveno-rizinog ponasanja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Savremeno odrastanje koncipiran je tako da ucenicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
teorijsku nastavu i viezbe. Teorijski dio nastave i viezbe treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu aktivnih
oblika nastave — interaktivnih predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i istraZivanja
ucenika na Casu.

Prilikom realizacije vjezbi, u zavisnosti od tipa situacije i zadataka, moze se organizovati demonstracija/
simulacija u radu sa ucenicima. Nakon uradenih vjeZbi, uenici treba da prezentuju svoje rezultate, uz
obrazloZenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim u€enicima i nastavnikom.

Preporucuje se ostvarivanje saradnje sa NVO sektorom i poslodavcima. Prilikom realizacije sadrZaja mogu se
koristiti filmovi, stripovi, propagandni materijali kojim se promovidu zdravi Zivotni stilovi i dr. Potrebno je
podsticati uenike na primjenu steenih znanja. U nastavnom procesu mogu se koristiti i druStvene mreze kao
§to je www.edmundo.com ili druge za koje nastavnik procijeni da su prilagodene ucenicima.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik bi trebao da podstice
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Lausevi¢, D.; Mugo$a, B.; Zizie, Lj.; Ljaljevié, A.; VujoSevi¢, N.; Vratnica, Z: Zdravstvene poruke, Zavod za
zdravstvenu zastitu i UNICEF, Podgorica, 2000.

Krkelji¢, Lj.; Slobig J.; Dibe F., Srednjoskolci, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.
Kreativno rjeSavanje konflikta u udionici, UNICEF i Ministarstvo prosvjete i nauke Crne Gore, Podgorica, 2001.
Vukicevi¢ S., Ideal i stvarnost eko menadZmenta, Sluzba zastite Zivotne sredine Opétine NikSi¢, 1956.
Zecevit S.; Krivokapi¢, N., (prir) Rod, identitet i kultura, Institut za sociologiju, Filozofski fakultet, NikSic.
Rot.N.,Osnovi socijalne psihologije, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1989.

llic M., Sociologija kulture, Beograd, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva Beograd 2010

Bordevi¢ D., Sociologija forever, Ni§, 1996.

Kajoa R., Igre i ljudi, Nolit, Beograd, 1965.

Skembler, G: Sport i drustvo-istorija, mocikultura, CLIO, Beograd, 2007.

Vuletic V., Sociologija, Klet, Beograd, 2014.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumeni i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Preduzetnistvo
Socijalne mreze i globalizacija
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova i koncepata iz oblasti savremenog odrastanja, izraZzavanjem argumenata i kritickog
mi$lienja; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Komunikacija na stranom jeziku (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti savremenog odrastanja prilikom
istrazivanja na Internetu; koriS¢enje literature na engleskom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logi¢kog
nacina razmi$ljanja i dono3enja zaklju¢aka prilikom analize problema savremenog odrastanja i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti savremenog odrastanja, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u ciliu razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

UCiti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u¢enja u timu kroz vr3njacku edukaciju i diskusiju;
izrada seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i
vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje svijesti
0 znacaju elektronskog ucenja i dr.)

Socijalna i gradanska kompetencija (razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u
konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja
tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje sposobnosti za timski rad i saradnju prilikom
realizacije vjezbi i dr.)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti davanja inicijative, procjene i pravilnog
odredivanja prioriteta prilikom rijeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja
vremenom, samostalno ili u timu i dr.)

KulturoloSka svijest i ekspresija (razvijanje kulturnih kapaciteta prepoznavanjem uticaja sociokulturnih &inilaca
i razvijanje kros — kulturnih vjestina, upoznavanjem subkulture i kontrakulture i dr.)
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3.3.3. PRERADA | KVALITET KAFE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Prehrambeni tehni¢ar

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 39 33 72 3

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2.Ciljm

odula:

- Upoznavanje sa karakteristikama i upotrebnom vrijednosti kao i sa tehnolodkim postupkom prerade sirove kafe.
Osposobljavanje za odredivanje kvaliteta sirove kafe, kvaliteta kafe u odnosu na prisustvo surogata, ispitivanje
parametara kvaliteta termiCki obradene kafe kao i za senzorno ocjenjivanie instant kafe. Razvijanje preciznosti,
kreativnosti, kritickog misljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

ook wh

Predstavi karakteristike i upotrebnu vrijednost sirove kafe

Odredi kvalitet sirove kafe u skladu sa vazeéim propisima
Predstavi tehnoloSki postupak prerade sirove kafe

Ocijeni kvalitet kafe u odnosu na prisustvo surogata

Ispita parametre kvaliteta termicki obradene kafe

Predstavi postupke dobijanja i senzornog ocjenjivanja instant kafe
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Predstavi karakteristike i upotrebnu vrijednost sirove kafe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Predstavi poCetke gajenja i Sirenja kafe u svijetu

2. Navede osnovne karakteristike biljke i ploda kafe

3. Objasni upotrebnu vrijednost sirove kafe

Sorte sirove kafe: arabika, robusta, liberika, arabusta,

4. Klasifikuje sorte sirove kafe
ekscelsa

5. OpiSe uticaj kafe na zdravlje ljudi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Gajenje kafe nekada i sad
- Karakteristike biljke i zrna kafe

- Upotrebna vrijednost kafe
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi kvalitet sirove kafe u skladu sa vazeé¢im propisima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede hemijski sastav sirove kafe

Hemijski sastav sirove kafe: voda, lipidi, proteini,
ugljeni hidrati, pepeo

2. Navede mehanicke primjese u sirovoj kafi

Mehanicke primjese: kamencici, grudvice zemlje, biljni
ostaci, zrno neprijatnog mirisa, plijesnivo zmo,
sunderasto zrno

3. Navede moguce kontaminente u sirovoj kafi

Kontaminenti: akrilamid, furan, ohratoksin A, biogeni
amini, beta karbolini i PAH (policikli¢ni aromaricni
ugljovodonici)

4. Navede neisparljive i isparljive komponente koje
se nalaze u zru sirove kafe

Neisparljive i isparljive komponente: kofein, fenolne
hlorogenske kisjeline, acetatna kisjelina, mlijecna
kiselina, limunska kiselina, jabuéna kiselina

5. Objasni postupak klasiranja sirove kafe na
osnovu vazecih propisa

Klase sirove kafe: I, I, Ill, IV, Vi VI

6. Demonstrira postupak klasiranja sirove kafe na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Hemijski sastav kafe

- Klasiranje kafe

- Zakonska regulative iz oblasti kvaliteta kafe koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi tehnoloski postupak prerade sirove kafe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede proizvode od kafe

Proizvodi od kafe: przena kafa i ekstrakti od kafe
(ekstrakt od kafe, rastvorljivi ekstrakt od kafe, instant
kafa)

Navede faze prerade sirove kafe

Faze prerade: odstranjivanje primjesa, przenje,
mljevenje, mijeSanje i pakovanje

. DefiniSe pojam peCenje — przenje kafe

. Objasni postupak przenja kafe kori¢enjem uredaja

Uredaiji: Bubanj pecnica, Centrifugalna pecnica,
tangencijalna pec¢nica, Fluidizovani uredaj,
Kontinuirana pecnica

Objasni postupak mljevenja kafe koris¢enjem
odgovaraju¢ih mlinova

Objasni postupak mijeSanja kafe u cilju dobijanja
kafe standardnog kvaliteta

Objasni postupak pakovanja kafe u odgovarajuéu
ambalaZu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Proizvodi od kafe

Fiziko-hemijske promjene u zrnu kafe tokom toplotne obrade

Toplotna obrada zrna kafe
Mljevenjekafe

MijeSanje kafe

Pakovanje kafe
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Ocijeni kvalitet kafe u odnosu na prisustvo surogata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Surogati: Zitarice, soja, smokva, roga¢, gradak, sudeno

1. Navede surogate u proizvodnji kafe .
voce

2. OpiSe postupak utvrdivanja prisustva surogata u
kafi

3. Demonstrira naéine utvrdivanja prisustva surogata | Nacini: test sa skrobom, test kofeina
u kafi na konkretnom primjeru spekrofotometrijom, test proteina

4. Predstavi tabelarno senzornu analizu i ocjenu kafe
sa surogatom na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Surogati u kafi

- Utvrdivanje prisustva surogata u kafi
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Ishod 5 - U¢enik e biti sposoban da

Ispita parametre kvaliteta termicki obradene kafe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede parametre kvaliteta termicki obradene
kafe

Parametri kvaliteta: sadrZzaj vlage, sadrZaj mineralnih
materija, sadrzaj ekstraktivnih materija

2. Navede instrumente i nacin njihovog koris¢enja za
odredivanje parametara kvaliteta termiCki obradene
kafe

3. Objasni postupke odredivanja parametara kvaliteta
termicki obradene kafe

4. Odredi sadrzaj mineralnih materija termicki
obradene kafe na konkretnom primjeru

5. Odredi sadrzaj vlage termi¢ki obradene kafe na
konkretnom primjeru

6. Uporedi dobijene rezultate sa normalnim
vrijednostima parametara kvaliteta

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Odredivanje parametara kvaliteta termi¢ki obradene kafe
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Predstavi postupke dobijanja i senzornog ocjenjivanja instant kafe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste instant kafe

Vrste instant kafe: rastvorljiva kafa, ekstrakt kafe u
prahu, aglomerizovani ekstrakt kafe, ekstrakt
liofilizovane kafe

2. Objasni postupak dobijanja instat kafe

3. Objasni postupke senzornog ocjenjivanja kvaliteta
instant kafe

4. Demonstrira postupak senzormnog ocjenjivanja
kvaliteta ekstrakata od kafe na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Vrste i dobijanje instant kafe

- Senzorno ocjenjivanje kvaliteta instant kafe
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Prerada i kvalitet kafe je tako koncipiran da uéenicima omoguéava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje pojava i stvari gdje je to moguce, kao i upotreba internet prezentacija i simulacija
od strane nastavnika u cilju boljeg razumijevanja teorijskih znanja. Preporuéuje se da ucenici u paru ili u manjim
grupama uz pomo¢ preporucene literature od strane nastavnika ili pretraZivanjem na internetu izraduju
prezentacije vezane za pojedine tematske sadrzaje i da ih nakon izrade prezentuju. Svaki ¢lan grupe bi trebao
da prezentuje pojedine cjeline iz prezentacije ¢ime bi nastavnik provjerio njegovo razumijevanje teme kao i
sposobnost pravilnog izrazavanja i koriS¢enja struéne terminologije.

Casovi praktiéne nastave se izvode sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Nastava se izvodi u
Skoli ili kod poslodavca u zavisnosti od materijalnih uslova. Ukoliko se praktiéna nastava realizuje u $koli,
preporuCuje se da ucenici posjete proizvodne pogone kod poslodavaca, gdje bi samostalno odradili dio
praktiénih zadataka i na taj nacin stekli realnu sliku o zanimanju. Tokom realizacije zadatka uéenici trebaju da
obrazloZe svoj rad kako bi nastavnik uz pokazane vjestine stekao realnu sliku o postignu¢u uéenika. Nakon
uradenih analiza u€enici trebaju da obrazloZe dobijene rezultae i na osnovu njih argumentovano predstave
kvalitet kafe u prometu.Takode se preporucuje uporedivanje realizovanih zadataka od starane uéenika gdje bi
oni senzornim nacinom testiranja komentarisali dobijene napitke od kafe.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Moldvaer A., Svet kafe, Vulkan, Beograd, 2015.
Ljubisavljevi¢ M., Kafa - Priruénik za uvoznike i przioni€are, Vikend knjiga, Beograd, 1996.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4, Mlin za kafu 1
5. Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.
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Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Osnovi prehrambene tehnologije

- Tehnike rada u laboratoriji

- Uslovi rada u prehrambenoj industriji
- Proizvodnja hrane Il

- lzvodenje tehnoloskih operacija |

- lzvodenie tehnolo$kih operacija I

- Preduzetnistvo

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti prerade i kvaliteta kafe)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom obliku u vidu, pretrazivanja,
prikupljanja i koris¢enja pisanih informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti prerade i kvaliteta
kafe)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (izraCunavanje i
uporedivanje dobijenih rezultata analiza za odredivanje parametara kvaliteta kafe u prometu, koriséenje tabela
pri senzornoj analizi i ocjeni kvaliteta kafe sa surogatom)

- Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti prerade i kvaliteta kafe)

- Utiti kako uciti (podsticanje u¢enika na samostalan rad i istrajnosti u uéenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri uéenju i radu u grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razliCitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
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3.3.4. TEHNOLOGIJA OTPADNIH VODA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 72 72 3
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o karakteristikama otpadnih voda iz prehrambene industrije i njihovom uticaju na ekosistem.
Upoznavanje sa postupcima precis¢avanja otpadnih voda za ponovnu upotrebu. Razvijanje ekoloSke svijesti i
odgovornosti.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje karakteristike i uticaj otpadnih voda na ekosistem

Izlozi mehanicke postupke precis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

IzloZi hemijske postupke preciScavanja otpadnih voda prehrambene industriije

Izlozi bioloSke postupke preciS¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

Prezentuje postupak obrade i odlaganje muljeva iz procesa precis¢avanja otpadnih voda prehrambene

industrije

6. Prezentuje postupak zavrdnog preci¢avanja i zna€aj ispustanja otpadnih voda prehrambene industrije
u recipijente

ok w
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje karakteristike i uticaj otpadnih voda na ekosistem

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. DefiniSe otpadne vode prehrambene industrije u

skladu sa zakonskom regulativom

Objasni porijeklo i dinamiku nastajanja otpadnih
voda prehrambene industrije

Opise fizicke karakteristike otpadne vode
prehrambene industrije

Fizicke karakteristike: sadrzaj suve materije, boja,
miris i temperatura

OpiSe hemijske karakteristike otpadne vode
prehrambene industrije

Hemijske karakteristike: sadrzaj organskih i
neorganskih materije

OpiSe biolodke karakteristike otpadne vode
prehrambene industrije

Navede moguce zagadivaée u otpadnoj vodi
prehrambene industriji

Zagadivaci u otpadnoj vodi: suspendovane &estice,

biorazgradljive organske materije, patogeni organizmi,
nutrijenti, bionerazgradljive organske materije, teski
metali, rastvorene neorganske materije

Objasni uticaj zagadivaca u otpadnoj vodi
prehrambene industrije na ekosistem recipijenta

Tumaci zakonsku regulativu iz oblasti otpadnih
voda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Pojam otpadnih voda u prehrambenoj industriji

FiziCke, hemijske i bioloSke karakteristike otpadnih voda prehrambene industrije

Uticaj zagadivaca iz otpadnih voda na ekosistem

Zakonska regulativa iz oblasti otpadnih voda koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izlozi mehanicke postupke precis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni principe na kojima se zasnivaju mehanicki | Principi: razlike u specificnoj masi vode i ne€istoca,
postupci preci¢avanja otpadnih voda prehrambene | oblik i tezina nedisto¢a i djelovanije fizickih sila
industrije (gravitacija, pritisak)

2. Navede uredaje za mehanicke postupke
pre¢iScavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

3. OpiSe uklanjanje grubog, suspendovanog i
plivajuceg materijala iz otpadnih voda prehrambene
industrije

4. OpiSe uklanjanje inertnog materijala, ulja i masti iz
otpadnih voda prehrambene industrije

5. OpiSe postupke uklanjanja suspendovanih Cestica

iz otpadnih voda prehrambene industrije Postupci: talozenje, flotacia, fitracia

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Mehanicki postupci preci§¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

- Uredaji za mehani¢ke postupke precis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izlozi hemijske postupke preci§¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni principe na kojima se zasnivaju hemijski Principi: hemijske reakcije i fizicko-hemijski fenomeni
postupci preci¢avanja otpadnih voda prehrambene | (adsorpcija)
industrije

2. Navede uredaje za hemijske postupke
pre¢iScavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

3. OpiSe postupak hemijskog talozenja rastvorenih
materija u otpadnim vodama prehrambene
industrije

4. OpiSe postupak adsorpcije rastvorenih materija iz
otpadnih voda prehrambene industrije

5. OpiSe ostale hemijske postupke pre¢i¢avanja Ostali hemijski postupci: neutralizacija, oksidacija i
otpadnih voda prehrambene industrije produvavanije striping gasa

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Hemijski procesi preci§¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije
- Uredaji za hemijske postupke precis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izlozi bioloske postupke prec¢iSéavanja otpadnih voda prehrambene industrije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni princip na kom se zasniva bioloSko
pre¢iSCavanje otpadnih voda prehrambene
industrije

2. Navede uredaje za bioloSke postupke
pre¢iScavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

3. OpiSe aerobni proces preciScavanja otpadnih voda
prehrambene industrije

4. Opie anaerobni proces pre¢iSc¢avanja otpadnih
voda prehrambene industrije

5. Skicira $eme postupaka za biolosko precis¢avanje
otpadnih voda prehrambene industrije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Bioloski procesi precis¢avanje otpadnih voda prehrambene industrije

- Uredaiji za biolodke postupke preéis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prezentuje postupak obrade i odlaganje muljeva iz procesa pre¢iS¢avanja otpadnih voda prehrambene
industrije

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj obrade i odlaganja mulja iz procesa
pre¢iSCavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

2. Navede karakteristike muljeva nastalih od
pre¢iSCavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

3. Navede uredaje za obradu mulja nastalog
pre¢iSCavanjem otpadnih voda prehrambene
industrije

4. Objasni postupke obrade muljeva nastalih od
pre¢iSCavanja otpadnih voda prehrambene
industrije

Postupci obrade: uguscivanje, stabilizacija,
kondicioniranje, obezvodnjavanje, susenje, oksidacija,
odlaganje

5. Navede nacine odlaganja mulja nastalog od
precis¢avanja otpadnih voda prehrambene
industrije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Uredaji za obradu mulja nastalog precis¢avanjem otpadnih voda prehrambene industrije

- Postupci obrade muljeva iz procesa preciS¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije

- Odlaganje muljeva iz procesa precis¢avanja otpadnih voda prehrambene industrije
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Prezentuje postupak zavrSnog preci§¢avanja i znacaj ispustanja otpadnih voda prehrambene industrije u
recipijente

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znaCaj zavrSnog preci¢avanja otpadnih
voda prehrambene industrije

2. OpiSe postupke uklanjanja azota i fosfora iz
otpadnih voda prehrambene industrije

3. Opise postupke uklanjanja biorazgradljivih
organskih materija iz otpadnih voda prehrambene
industrije

4. Opide postupke uklanjanja rastvorenih neorganskih
materija iz otpadnih voda prehrambene industrije

5. OpiSe postupke precid¢avanja otpadne vode
zemljiStem

6. Objasni znacaj ponovne upotrebe otpadnih voda
prehrambene industrije i nacine ispustanja u
recipijent

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Zavrsno preciS¢avanije otpadnih voda prehrambene industrije
- Ponovna upotreba otpadnih voda prehrambene industrije

- Ispustanje otpadnih voda prehrambene industrije u recipijent
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Tehnologija otpadnih voda u prehrambenoj industriji je tako koncipiran da uenicima omogucava sticanje
znanja i vjestina kroz ¢asove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrZaja preporu¢uju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom. Preporucuije se upotreba audio-vizuelnih sredstava od
strane nastavnika u cilju boljeg razumijevanja predvidenih sadrzaja. Za obradu pojedinih nastavnih sadrZaja,
preporucljivo je uCenicima dati da samostalno ili u timu uz pomo¢ interneta i literature rade radove u obliku
prezentacije. Prilikom izrade rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili problema, iz oblasti karakteristika i
uticaja otpadnih voda na ekosistem, ucenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan nacin prikupe
informacije iz relevantne literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu liéni zaklju¢ak o analiziranoj
materiji ili problemu. UCenici svoje radove (prezentacije) treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u
odjeljenju ili grupi i da pruze odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva u¢enicima na
koji nacin treba raditi prezentacije kao i koje su to oblasti od zna€aja za realizaciju rada.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode u€enja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Gace$a S.; Klanja M., Tehnologija vode i otpadnih voda, Jugoslovesko udruzenje pivara, Beograd, 1994
VaZzeca zakonska regulativa iz oblasti otpadnih voda u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane Il

- Fizika

- Hemija

- lzvodenje tehnolo$kih operacija |
- lzvodenje tehnoloskih operacija |

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti tehnologije otpadnih voda u prehrambenoj industriji)

- Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka kao i pravljenje raCunarskih prezentacija iz oblasti tehnologije otpadnih voda u
prehrambenoj industriji)

- UCiti kako uditi (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog ucenja
ukljuéujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom uéenju tako i pri uéenju u
grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje uCenika na rad u grupi i na izlaganje svojih mi§lienja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilazenje razliCitosti u misljenjima)
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3.3.5. SOCIJALNE MREZE | GLOBALIZACIJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
M 50 22 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanije sa procesom globalizacije, izazovima savremenog trziSta rada, cjelozivotnim uCenjem i
volonterizmom, ljudskim pravima i slobodama, kao i znaCenjem politicke angaZovanosti i medijske pismenosti.
Razvijanje stvaralackog, kritiCkog i kreativnog odnosa prema izazovima savremenog drustva.

3. Isodi uéenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Prepozna polozaj mladih u procesu globalizacije drustva

Identifikuje obiljezja osnovnih ljudskih prava i sloboda

Prepozna drustveni kontekst rodnih uloga u kulturoloki razli¢itim drustvima
Procijeni znaCaj razvoja politiCke svijesti i ostvarivanja ciljeva odrzivog razvoja
Prepozna mogucnosti i zahtjeve globalnog trZiSta rada

Primijeni medijsku pismenost u svakodnevnom Zivotu

Identifikuje karakteristike sajber kulture, kao drudtvenog fenomena

No ok whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna polozaj mladih u procesu globalizacije drustva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni proces i uzroke globalizacije savremenog
drustva

Uzroci globalizacije: demografski, saobracajni,
komunikacijski, politicki i dr.

2. Objasni faktore globalizacije savremenog drustva

Faktori globalizacije: industrijski, finansijski, politicki,
informacijski i dr.

3. Objasni imperative globalnog drustva

4. Objasni pojam mladosti kroz istorijske epohe

5. Navede prosvjetiteljske ideje obrazovanja

6. Obrazlozi polozaj mladih u globalnom drustvu

7. Prezentuje polozaj mladih u savremenom i
tradicionalnom dru$tvu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno

realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebn

a je ispravno uradena vjezba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Miadi i globalno drustvo
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje obiljezja osnovnih ljudskih prava i sloboda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam i vrste ljudskih prava i sloboda

Vrste ljudskih prava i sloboda: pravo na Zivot, pravo
na pos$tovanje privatnog Zivota, pravo slobode
miSljenja, savjesti i vjeroispovjesti i dr.

2. Objasni istorijat i filozofiju ljudskih prava i sloboda

3. Objasni kulturolodke razliCitosti i univerzalnost
ljudskih prava i sloboda

4. Objasni uticaj socijalizacije na liéne slobode

5. Navede oblike kréenja ljudskih prava prema
Univerzalnoj deklaraciji o ljudskim pravima

6. IstraZi primjere krSenja ljudskih prava i sloboda u
svijetu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vieZba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ljudska prava i slobode
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna drustveni kontekst rodnih uloga u kulturoloski razli¢itim drustvima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni rodne uloge u tradicionalnom i
savremenom drustvu

2. Objasni rodni identitet i vrijednosne orijentacije

3. OpiSe rodne nejednakosti u razli¢itim razvojnim
fazama i druStvenim kontekstima

4. Objasni pojmove kulturni identitet i etnocentrizam

5. Navede primjere multikulturalnosti u drustvu

6. Objasni pojam i znacaj etnicke i rasne pripadnosti u
drustvu

7. Objasni nastanak predrasuda i uticaj na razvoj
drustvene svijesti o prihvatanju razliCitosti

8. lzradi kulturoloS8ku mapu na primjeru zadatog
regiona

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesSno
realizovao kriterijume od 1 do 7. Za kriterijum 8 potrebna je ispravno uradena vjeZba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Rodne uloge

Kulturni identitet

Globalno drustvo

Multikulturalnost
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni znacaj razvoja politiCke svijesti i ostvarivanja ciljeva odrzivog razvoja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni specifiénosti odnosa mladih i politike

2. Objasni znacaj politickog integrisanja i aktivizma
mladih

3. Objasni znacaj volonterizma i civilnosti mladih, kao
oblika socijalnog kapitala

4. Predlozi oblike aktivizma i volonterizma mladih, na
primjeru lokalne zajednice

5. Argumentuje znacaj globalnih ciljeva odrzivog
razvoja i njihovu usmjerenost na izgradnju mira

proizvodnja i dr.

Globalni ciljevi odrzivog razvoja: svijet bez

siromastva, svijet bez gladi, dostojanstven rad i
ekonomski rast, mir, pravda i snazne institucije,
smanjanje nejednakosti, odgovorna potrosnja i

6. Istrazi politiku i cilieve odrzivog razvoja, na primjeru
lokalne zajednice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik uspjesno
realizovao kriterijume od 1, 2, 3 i 5. Za kriterijume 4 i 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Miadii politika

- OdrZivi razvoj
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna mogucénosti i zahtjeve globalnog trzista rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni posljedice globalizacijskih procesa na sferu

rada

2. Objasni nesigurnost trziSta rada u savremenom
drustvu

3. Objasni potrebu za stalnim stru¢nim usavr§avanjem

i cjelozivotnim uéenjem u cilju prilagodavanja
potrebama trZista rada

4. Objasni koncept izgradnie stila Zivota kroz
slobodno vrijeme

5. Navede mjere za prevazilazenje ogranicenja u sferi
rada koje namecée savremeno drustvo

6. Objasni funkcije slobodnog vremena i otudenje od
rada

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno

realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Uticaj globalizacije na rad i trziste rada
- Otudenje u procesu rada

- Cjelozivotno ucenje

224



OP - Prehrambeni tehni¢ar

Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Primijeni medijsku pismenost u svakodnevnom zivotu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Aspekti medijske pismenosti: tehnicka, kulturoloska,

1. Navede razli¢ite aspekte medijske pismenosti , R
drustvena i misaona

2. Objasni pojam i metode spinovanja

3. OpiSe uticaj medija na formiranje javnog mnijenja

4. Objasni pojam cenzure i medijske manipulacije

5. Objasni uticaj demografskih karakteristika i
kulturnog kapitala na formiranje razliéitih stavova o

medijima
6. Prepozna medijske stereotipe, na zadatom Medijski stereotipi: kult tijela, diskriminacija, jezik
primjeru mrznje i dr.

7. Objasni razliCite oblike uticaja medijskih sadrzaja
na publiku

Pravila (5W+1H): Ko je nesto uradio ili rekao? Sta se
desilo? Gdje se desilo? Kada se desilo? Zato se
desilo? Kako se desilo?

8. Procijeni objektivnost medija primjenom pravila
(5W+1H), na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesSno
realizovao kriterijume od 1, 2, 3, 4, 5i 7. Za kriterijume 6 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Medijska pismenost
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Identifikuje karakteristike sajber kulture, kao drustvenog fenomena

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede specifiCnosti umrezenog drustva

Sajber kultura: raunarska tehnologija i digitalna
revolucija, kiborg, virtualna stvarnost, kiberneticki
prostor, virtualne zajednice, onlajn identiteti i
informacijsko drustvo

2. Navede sadrzaj i faktore razvoja sajber kulture

3. lIstraZi uticaj virtuelne stvarnosti na kretanja u
drustvu

4. QObjasni pitanje identiteta i zajednice u virtuelnim
svjetovima

5. Objasni drustvene mreze, kao oblik sajber kulture

6. Objasni pojam kiborgoetike

7. Objasni znacenje i tipove sajber kriminala

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspje$no
realizovao kriterijume 1, 2, 4, 5, 6 i 7. Za kriterijum 3 potrebna je ispravno uradena vjeZba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Umrezeno drustvo

Sajber kultura

Virtuelne zajednice i identitet

Kiborgoetika

Sajber kriminal

226



OP - Prehrambeni tehni¢ar

4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Socijalne mreZe i globalizacija koncipiran je tako da u¢enicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti
kroz teorijsku nastavu i viezbe. Teprijski dio nastave i vjezbe treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu
aktivnih oblika nastave — interaktivnih predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i
istrazivanja uCenika na ¢asu.

Prilikom realizaciie vjezbi, u zavisnosti od tipa situacie i zadataka, moze se organizovati
demonstracija/simulacija u radu sa ucenicima. Nakon uradenih vjezbi, uCenici treba da prezentuju svoje
rezultate, uz obrazlozenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim ucenicima i nastavnikom.

Prilikom obrade nastavnog sadrzaja preporuéljivo je podsticati uenike na sprovodenje razli€itih istraZivanja
kako bi na taj nacin dosli do informacija. Za realizaciju Ishoda 7 nastavnik moze koristiti filmove ,Terminator,
,rerminator Il — Judgment day”, ,Metropolis”, ,1984.” 5, ,A Clockwork Orange”, ,Star Trek — First Contact” ,
,Truman show” i dr. U nastavnom procesu mogu se koristiti i drutvene mreZe kao $to je www.edmundo.com
ili druge za koje nastavnik procijeni da su prilagodene uéenicima.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u€enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik bi trebao da podstice
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Bordevi¢ D., Sociologija forever, Nis§,1996.

Vuleti¢ V.,Sociologija, Klett, Beograd, 2014.

Entoni, G., Sociologija, CID, Podgorica, 1998.

Eko U., Kultura, Informacija, Komunikacija, Nolit, Beograd,1993.

Dragicevi¢, A., Doba kiberkomunizma: visoke tehnologije i drustvene promjene, Zagreb, Golden marketing,
2003.

Fukuyama F., Izgradnja drZave: vlade i svjetski poredak u 21. stoljecu, Zagreb, Izvori, 2005.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumeni i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

PreduzetniStvo
Savremeno odrastanje
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na matemjem jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova i koncepata iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije, izrazavanjem argumenata i
kritickog misljenja; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

- Komunikacija na stranom jeziku (razumijevanje stru¢ne terminologije iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije
prilikom istrazivanja na Internetu; gledanje filmova, sluSanja muzike, kori$éenije literature na engleskom jeziku
idr)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logi¢kog
nacina razmisljanja i donoSenja zaklju€aka prilikom analize problema iz oblasti socijalnih mreZa i globalizacije
idr)

- Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i
video zapisa; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

- UCiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u¢enja, kao i u¢enja u timu kroz vrénjacku edukaciju i diskusiju;
izrada seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i
vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje svijesti
0 znacaju elektronskog uéenja i dr.)

- Socijalna i gradanska kompetencija (razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uceSéem u
konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja
tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje sposobnosti za timski rad i saradnju prilikom
realizacije vjezbi i dr.)

- Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja
prioriteta prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, inovativnosti, kao i vjeStina planiranja i
upravljanja vremenom, samostalno ili u timu i dr.)

- KulturoloSka svijest i ekspresija (razvijanje kulturne inteligencije i socijalnog kapitala upoznavanjem
kulturolo3kih razli¢itosti i sadrZaja vlastite kulture, gledanje filmova i dr.)

3.3.6. PRERADA LJEKOVITOG | ZACINSKOG BILJA

1. Broj €asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska Vies Prakticna Ukupno vrijednost
jezbe
nastava nastava
v 50 16 66 3

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za prepoznavanje razli€itih vrsta ljejkovitog i zacinskog bilja i njihove upotrebne vrijednosti.
Osposobljavanje za obavljanje osnovnih nacina prerade liekovitog i zacinskog bilja. Sticanje znanja o
postupcima pakovanja, ¢uvanja i skladistenja proizvoda dobijenih od ljekovitog i zaCinskog bilja. Razvijanje
odgovornosti, sistemati¢nosti i preciznosti u radu kao i pozitivnog odnosa prema oCuvanju zdravlja i izvorima
zdrave hrane.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Prepozna vrste ljekovitog i za€inskog bilja i njihovu upotrebnu vrijednost

Protumaci dio zakonske regulative iz oblasti sakupljanja i prerade liekovitog bilja

Sprovede postupke suSenja liekovitog i zaginskog bilja u skladu sa procedurom

Sprovede postupak destilacije ljekovitog bilja u skladu sa procedurom

Sprovede postupak ekstrakcije ljekovitog bilja u skladu sa procedurom

Predstavi postupak pakovanja, ¢uvanja i skladistenja proizvoda dobijenih od liekovitog i zaginskog bilja
Predstavi upotrebu liekovitog i za€inskog bilja u prehrambenoj, farmaceutskoj i kozmetickoj industriji

No ok whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna vrste ljekovitog i zac¢inskog bilja i njihovu upotrebnu vrijednost

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam ljekovitog i za€inskog bilja

2. Navede ljekovito i zainsko bilje iz razli¢itih
porodica

3. OpiSe razliCite vrste ljekovitog i za€inskog bilja

4. Navede djelove bilike koji se koriste u liekovite i
zaCinske svhe i njihovu upotrebnu vrijednost

5. Prepozna razliCite vrste ljekovitog bilja na
konkretnom primjeru

6. Prepozna razli¢ite vrste zaginskog bilja na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4 Za kriterijume od 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktine vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vrste ljekovitog bilja

- Vrste zacinskog bilja
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Protumaci dio zakonske regulative iz oblasti sakupljanja i prerade ljekovitog bilja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Protumadi dio Pravilnika o metodama organske
biljne proizvodnje i sakupljanju Sumskih plodova i
liekovitog bilja koji se odnosi na ljekovito bilje

2. Protumadi dio zakonske regulative koji se odnosi
na preradu liekovitog i za€inskog bilja

3. Navede uslove za objekat u kom se vrSi prerada
liekovitog i zacinskog bilja u skladu sa propisima

4, Navede neophodnu opremu koja se koristi u
preradi ljekovitog i za€inskog bilja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zakonska regulativa iz oblasti sakupljanja i prerade ljekovitog i zacinskog bilja koja se odnosi na obavljanje
ovog posla

- Uslovi za objekat i opremu za preradu liekovitog i zaCinskog bilja
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Sprovede postupke susenja ljekovitog i zacinskog bilja u skladu sa procedurom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste liekovitog i zacinskog bilja koje se
konzerviSu postupkom susenja

2. Objasni postupke susenja ljekovitog i zacinskog Postupci susenja: prirodno susenje, upotrebom
bilja susnica

3. Navede uslove neophodne za postupak susenja Uslovi: temperatura vazduha, relativna vlaznost,
liekovitog i zainskog bilja trajanje procesa, debljina sloja materijala

4. Objasni postupak susenja ligkovitog i zaCinskog
bilja

5. Demonstrira postupak susenja liekovitog i
zacinskog bilja na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Vrste ljekovitog i za€inskog bilja koje se konzerviSu postupkom susenja

- SuSenije ljekovitog i za€inskog bilja
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak destilacije lijekovitog bilja u skladu sa procedurom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste i djelove ljekovitog bilja koje se mogu
destilisati

2. Navede uslove neophodne za destilaciju liekovitog

bilja Uslovi: temperatura, pritisak, vrijeme

Postupci destilacije: destilacija vodom, destilacija

3. Objasni postupke destilacije ljekovitog bila vodom i vodenom parom, destilacija vodenom parom

4. QObjasni postupak odvajanja uljne i vodene faze
nakon zavrSene desitlacije

5. Demonstrira postupak destilacije liekovitog bilja na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Vrste ljekovitog bilja koje se mogu destilisati

- Proizvodnja etericnih ulja postupkom destilacije
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak ekstrakcije ljekovitog bilja u skladu sa procedurom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste i djelove ljekovitog bilja koje se mogu
preradivati postupkom ekstrakcije

2. Navede rastvaraCe koji se upotrebljavaju za
ekstrakciju liekovitog bilja

3. Objasni postupak ekstrakcije aktivnih sastojaka iz | Ekstrakcija: ekstrakcija pomoéu odgovarajucih

liekovitog bilja rastvaraca, nadkriticna ekstrakcija pomocu CO;
4. Navede uslove neophodne za ekstrakciju Uslovi: temperatura, vrijeme, rastvaraé, stepen
liekovitog bilja usitnjenosti materijala

5. Objasni postupak izdvajanja rastvaraéa nakon
procesa ekstrakcije

6. Demonstrira postupak ekstrakcije aktivnih
sastojaka iz ljekovitog bilja pomocu ulja na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vrste i djelovi liekovitog bilja koji se mogu preradivati postupkom ekstrakcije

- Ekstrakcija aktivnih sastojaka iz ljekovitog bilja
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da
Predstavi postupak pakovanja, ¢uvanja i skladiStenja proizvoda dobijenih od ljekovitog i zacinskog bilja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak pakovanja, Guvanja i skladistenja
osu$enog liekovitog i zaCinskog bilja

2. Navede sadrzaj deklaracije osuSenih proizvoda
liekovitog i zaCinskog bilja u skladu sa propisima

3. Objasni postupak pakovanja, Cuvanja i skladistenja
eteriCnih ulja dobijenih postupkom desitlacije

4. Navede sadrZaj deklaracije eteri¢nih ulja u skladu
sa propisima

5. Objasni postupak pakovanja, Cuvanja i skladistenja
proizvoda dobijenih postupkom ekstrakcije

6. Navede sadrZaj deklaracije proizvoda dobijenih
postupkom ekstracije liekovitog bilja u skladu sa
propisima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Pakovanje, Cuvanje i skladitenje osudenog liekovitog i zaginskog bilja

Pakovanje, cuvanje i skladitenje etericnih ulja dobijenih postupkom desitlacije

Pakovanje, Cuvanje i skladidtenje proizvoda dobijenih postupkom ekstrakcije

Deklarisanje proizvoda dobijenih od zacinskog | ljekovitog bilja
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Predstavi upotrebu ljekovitog i za¢inskog bilja u prehrambenoj, farmaceutskoj i kozmetickoj industriji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede aktivne supstance koje se nalaze u
liekovitom i zacCinskom bilju

2. Prezentuje uoptrebu liekovitog i za€inskog bilja u
prehrambenoj industriji

3. Objasni antioksidativna svojstva ljekovitog i
zaCinskog bilja u hrani

4. Objasni antimikrobna svojstva ljekovitog i
zacinskog bilja u hrani

5. Prezentuje upotrebu ljekovitog bilja u farmaceutskoj

industriji

6. Prezentuje upotrebu liekovitog bilja u kozmeti¢koj
industriji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Upotreba ljekovitog i zaCinskog bilja

- Upotreba proizvoda od ljekovitog bilja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Prerada ljekovitog i zaginskog bilja je tako koncipiran da uenicima omogucava sticanje znanja kroz
Casove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Za realizaciju predvidenih tematskih
sadrzaja preporucuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom. Nastava
treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih u€enika. Takode se preporuuije istrazivanje na internetu od strane
uCenika i izrada Power point prezentacija kroz koje bi se prezentovale vrste liekovitog i zaCinskog bilja, upotreba
liekovitog bilia u prehrambenoj, farmaceutskoj i kozmetickoj industriji. Tokom izlaganja prezentacije ucenici
treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Preporucuje se u skladu sa moguénostima
pokazivanje uzoraka svjezeg i osudenog liekovitog bilja, kao i proizvoda koji se od njih dobijaju, kako bi uéenici
mogli prepoznati uzorke i proizvode po izgledu, mirisu, boji.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Nastava se izvodi
u Skoli ili kod poslodavca u zavisnosti od materijalnih uslova. Preporuéuje se izvodenje postupaka susenja,
destilacije i ekstrakcije liekovitog bilja u laboratorijskim uslovima. Takode se preporucuje odlazak u fabrike koje
se bave preradom ljekovitog bilja u Crnoj Gori.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

VaZzeca zakonska regulativa iz oblasti prerade liekovitog i zaginskog bilja u Crnoj Gori
Paradikovi¢ N., Ljekovito i zaCinskog bilje, Poljoprivredni fakultet, Osijek 2014.
Kisgeci J.; Adamovic D.; Kota E., Proizvodnja lekovitog bilja, Nolit, Beograd, 1987.
Sovlij M., Difuzione operacije, Tehnolo$ki fakultet, Novi Sad, 2004.

Vilfort R., Lekovito bilje i njegova upotreba, Sezam book, Beograd, 2009.
www.tehnologijahrane.com

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Projektor 1
2. Projekciono platno 1
3. Racunar 5
4. Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
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Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Izvodenje tehnoloskih operacija |
Izvodenije tehnoloskih operacija I
Osnovi prehrambene tehnologije
Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Konzervisanje hrane

Preduzetnistvo

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, pretraZivanje, prikupljanje i kori§¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti prerade zaginskog i liekovitog bilja)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba strucne terminologije, upotreba latinskin naziva razli¢itih vrsta
biljaka, upotreba uputstava i tehnicke dokumentacije proizvodaca uredaja i opreme, pretraZivanje, prikupljanje
i koris¢enje pisanih informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti prerade zacinskog i liekovitog
bilja)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena formula i
proporcija za razliCita izraCunavanja, uporedni prikaz sastava razli¢itih vrsta bilja pomocu tabela, dijagrama i
grafikona, donoSenje zaklju¢aka na osnovu podataka)

Digitalna kompetencija (podeSavanje parametara rada uredaja, koris¢enje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti prerade zacinskog i liekovitog bilja)

UCiti kako uciti (podsticanje u¢enika na samostalan rad i istrajnosti u u¢enju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom u¢enju tako i
pri uéenju i radu u grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na ¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izraZzavanja razliitih stavova i argumenata)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
IV 40 26 66 3

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o upotrebnoj vrijednosti vina. Osposobljavanje za prepoznavanje vinskih regiona, sorti grozda
i vina Crne Gore i svijeta. Sticanje znanja o proizvodnii i faktorima koji utiCu na kvalitet specijalnih vrsta vina.

Osposobljavanje za odredivanje kvaliteta specijalnih vina. Razvijanje analititkog miSljenja, kulturne svijesti,
taCnosti, preciznosti i objektivnosti.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

Predstavi istorijat i upotrebnu vrijednost vina

Identifikuje najpoznatije vinske regione i sorte grozda Crne Gore i svijeta
|dentifikuje faze proizvodnje specijalnih vina

Predstavi faktore koji utiGu na kvalitet specijalnih vina

Odredi kvalitet specijalnih vina koriste¢i odgovarajuéi postupak analize kvaliteta

o=
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi istorijat i upotrebnu vrijednost vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede osnovne pojmove u vinarstvu

Osnovni pojmovi: enologija, grozde, Sira, kljuk, vino,
vinifikacija, specijalna vina

2. DefiniSe pojam enologije

3. Objasni istorijat i znacaj vinarstva u Crnoj Gori i
svijetu

4. Objasni klasifikaciju vina u skladu sa zakonskom
regulativom

Klasifikacija vina: prema boji, na€inu proizvodnie,
kvalitetu, starosti

5. Objasni vinsku kulturu u skladu sa upotrebom i
klasifikacijom vina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Enologija

Klasifikacija vina

Vinska kultura

Zakonska regulativa iz oblasti vinarstva koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje najpoznatije vinske regione i sorte grozda Crne Gore i svijeta

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede karakteristike vinskih regiona i
subregiona Crne Gore

Regioni Crne Gore: Crnogorski basen Skadarskog
jezera, Crnogorsko primorski, Nudo i Crnogorski sjever

Subregioni Crne Gore: subregion Crnogorskog
basena Skadarskog jezera (Kucki, Crmnicki, Rijecki,
Podgoricki, Piperski, Katunski i Bjelopavlicki);
subregion Crnogorsko primorski (Bokokotorski,
Budvansko-Barski, Ulcinjski i Jadransko zalede);
subregion Crnogorski sjever (NikSi¢ki; Bjelopoljski,
Séepan polje i Dragaljsko polje).

2. Navede karakteristike vinskih regiona Starog i
Novog svijeta

Vinski regioni Starog svijeta: Francuska, Italija,
Spanija, Njemacka, Portugalija i dr.

Vinski regioni Novog svijeta: Australija, Novi Zeland,
SAD, Kanada, Juzna Afrika, Juzna Amerika i dr.

3. Navede karakteristike vinskih i stonih sorti grozda

4. OpiSe najvaznije crnogorske autohtone sorte
grozda

Crnogorske autohtone sorte grozda: vranac,
kratoSija, krstac, zizak

5. OpiSe najvaznije internacionalne sorte grozda

Internacionalne sorte grozda: Kaberne Sovinjon,
Merlo, Siraz, Pino noar, Sandeveze, Sardone, Rizling,
Sovinjon blan, Malvazija i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Vinskih regioni i subregioni Crne Gore

Vinske regioni svijeta

Autohtone sorte grozda

Najvaznije internacionalne sorte grozda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje faze proizvodnje specijalnih vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste specijalnih vina

Vrste specijalnih vina: desertna vina, aromatizovana
vina, pjenusava vina

2. Sematski prikaze procese proizvodnje razligitih
vrsta specijalnih vina

3. Objasni faze proizvodnje desertnih vina

Desertna vina: prirodna desertna vina, Iike[ska vina,
posebni tipovi desertnih vina (Madera, Porto, Seri vina)

4. Objasni faze proizvodnje aromatizovanih vina

Aromatizovana vina: vermut, bermet, pelinkovac.

5. Objasni faze proizvodnje pjenusavih vina

Pjenusava vina: prirodna pjenusava vina (Sampanjac,
asti spumante), polupjenusava vina, gazirana vina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Proizvodnja desertnih vina
- Proizvodnja aromatizovanih vina

- Proizvodnja pjenu$avih vina
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi faktore koji uticu na kvalitet specijalnih vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide pojam kvaliteta specijainih vina

2. Navede faktore koji uticu na kvalitet specijalnih
vina

Faktori: kvalitet grozda, tehnoloki postupci
proizvodnie, uslovi Cuvanja vina.

3. Objasni uticaj kvaliteta grozda na kvalitet
specijalnih vina

4. Objasni uticaj tehnoloskih faza u proizvodnii
specijalnih vina na kvalitet vina

Tehnoloske faze: prerada grozda, cijedenie, bistrenje,
fermentacija, otakanje, pretakanja, stabilizacija,
filtracija, flaSiranje, aromatizovanje, Sampanijizacija

5. Objasni uticaj Cuvanja na kvalitet specijalnih vina

6. OpiSe parametre hemijskog sastava grozda i Sire
tokom proizvodnje specijalnih vina

Hemijski sastav: specifi¢na teZina, alkoholi, ugljeni
hidrati, aciditet, aldehidi, acetali, estri, mineralne
materije.

7. Opie popravku hemijskog sastava Sire u cilju
dobijanja specijalnih vina boljeg kvaliteta

Popravka hemijskog sastava Sire: popravka slasti,
kiselosti i boje.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uc¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Faktori kvaliteta specijalnih vrsta vina

Hemijski sastav grozda i Sire

Popravka hemijskog sastava Sire

Uticaj tehnolo$kih faza u proizvodnji na kvalitet specijalnih vrsta vina
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi kvalitet specijalnih vina koriste¢i odgovarajucéi postupak analize kvaliteta

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste analiza za odredivanja kvaliteta
specijalnih vina

Vrste analiza: fiziCko-hemijske analize i senzorne
analize vina.

2. OpiSe postupke fizicko-hemijskih analiza
specijalnih vina

Fizicko-hemijske analize: odredivanje specificne
tezine, alkohola, ekstrakta, aciditeta, slobodnog i
ukupnog SO;, redukujuéeg Secera, CO,.

3. OpiSe postupke senzornih analiza specijalnih vina

Senzorne analize: odredivanje izgleda, mirisa i ukusa
vina

4. Demonstrira postupke fizitko-hemijskih analiza
specijalnih vina na konkretnom primjeru

5. Demonstrira postupke senzornih analiza specijalnih
vina na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene praktine vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

- FiziCko-hemijske analize specijalnih vrsta vina

- Senzorna analize specijalnih vrsta vina
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Specijalna vina je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporuéuju se metode nastave
dijaloSka i istrazivacka gdje bi se uéenici kroz istraZivanje sadrzaja na internetu upoznavali sa proizvodnjom i
kvalitetom specijalnih vina . Preko istrazivanja putem interneta bi se upoznali i sa karakteristikama vinskih regija
Crne Gore i svijeta. Preporucuje se grupni oblik rada ili rad u paru prilikom istraZivanja. Nastava treba da bude
aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika. Obzirom da se istrazivanje realizuje u manjoj grupi ili paru prilikom
izlaganja dobijenih rezultata treba da se uklju¢e svi uéenici kako bi nastavnik stekao jasnu sliku o usvojenim
znanjima. Za jedan dio nastave se preporuéuje kori$¢enje racunarske prezentacije od strane nastavnika gdje
bi uenici jasno mogli uporediti i prepoznati razliite sorte grozda koje nisu dostupne.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ucenika. Preporucuje se
da ucenici samostalno izvode laboratorijske viezbe za odredivanje kvaliteta vina i da nakon toga prezentuju
dobijene rezultate. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izraZavaju i praviino koriste struénu
terminologiju. Nastavnik treba da podstie problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do
zakljucka prilikom izvodenja analiza ¢ime im omogucava povezivanije teorijskih znanja i njihovo koriséenije pri
radu.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Radovanovi¢ V., Tehnologija vina, Gradevinska knjiga, Beograd, 1986.
Danici¢ M., Tehnologija vina (praktikum), Beograd, Poljoprivredni fakultet, 1988.
VaZzeca zakonska regulativa iz oblasti vinarstva u Crnoj Gori

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 5
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4, Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi
5. Prostorija opremljena sa potrebnim priborom za senzorne analize vina po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda u¢enja

Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanje ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.
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Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Tehnike rada u laboratoriji

- Proizvodnja hrane Il

- lzvodenje tehnolo$kih operacija |

- lzvodenje tehnoloskih operacija I

- Preduzetnidtvo

- Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda biljnog porijekla
- Senzorna i nutritivna vrijednost hrane

- Standardi i propisi u proizvodniji hrane

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izraZzavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin iz oblasti specijalnih vina)

- Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u vidu kori§¢enja tehnicke dokumentacije i
uputstava proizvodaCa instrumenata i pribora za analize kao i pretrazivanje, prikupljanje i koris¢enje
informacija, podataka i pojmova vezanih za vinske regije svijeta i sorte grozda)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (izraCunavanje i
uporedivanje dobijenih rezultata iz analiza za odredivanje kvaliteta vina).

- Digitalna kompetencija (podeSavanje parametara rada instrumenata za analizu kvaliteta, koriSCenje
informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti specijalnih
vina)

- UCiti kako uditi (podsticanje uéenika na samostalan rad i istrajnosti u uéenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i
pri uéenju i radu u grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na €¢asu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razli¢itih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)

- Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (priprema i realizacija razli¢itih analiza za odredivanje kvaliteta vina kao
i prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke i zakljucke pri odredivanju upotrebne vrijednosti i kvaliteta vina).

- Kulturoloka svijest i ekspresija (razvoj svijesti o razli¢itim karakteristikama istorijskih perioda vezanih za
koriS¢enje vina u ljudskoj ishrani kao i kulturi upotrebe vina u razlicitim regijama Crne Gore i Svijeta).
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3.3.8. POSLOVNA KULTURA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave _
Razred .. . Ukupno K.r.edltna
Teorijska . Prakti¢éna vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 52 14 66 3
2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za primjenu osnovnih tehnika uspjeSne komunikacije, pravila za rjeSavanje konfliktnih
situacija, realizaciju poslovnih sastanaka, rukovodenje radom manje radne grupe i primjenu pravila bontona.
Podsticanje razumijevanja i prihvatanja razliitosti u cilju ostvarivanja pozitivne interakcije u poslovnom
okruZenju.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Prepozna socijalne i psihiCke procese u grupi i njihov uticaj na ponasanje u radnom okruzenju
Primijeni tehnike uspjesne komunikacije

Primijeni pravila za rjeSavanje konfliktnih situacija i mjere prevencije profesionalnog sagorijevanja
ldentifikuje tipove rukovodenja, nacine odlucivanja i pregovaranja u grupi

Organizuje rad male radne grupe

Uoci nadin funkcionisanja organizacione kulture

Uodi uticaj kulturoloskih razliéitosti medu narodima na njihovo medusobno razumijevanje
Primijeni pravila bontona u razli¢itim oblastima li¢nog i profesionalnog djelovanja

© N oA N
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna socijalne i psihicke procese u grupi i njihov uticaj na ponasanje u radnom okruzenju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni specifi¢nosti poslovne psihologije

2. Objasni pojmove grupna dinamika, grupni proces i
grupna struktura

3. Objasni karakteristike i moguénosti mijenjanja
stavova i predrasuda

4. Objasni pojam i djelovanje grupnih normi

5. Objasni uzroke i posljedice proindividualnog,
prosocijalnog i antisocijalnog ponasanja u
poslovnom okruZenju

takmiCenje

altruizam

Proindividualno ponasanje: asertivnost, egoizam i

Prosocijalno ponasanje: saradnja, empatija i

Antisocijalno ponasanje: agresivnost i delikventnost

6. Objasni uticaj socijalnih faktora na misljenje i
rasudivanje pojedinca

distribucija modéi

Socijalni faktori: pritisak grupe, uticaj autoriteta i

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno

realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Socijalni i psihicki procesi u grupi
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni tehnike uspjeSne komunikacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam i tipologiju komunikacije

2. Navede strukturu i elemente procesa komunikacije

3. Objasni karakteristike i meduzavisnost verbalne i
neverbalne komunikacije

4. OpiSe razliCite kanale komunikacije

Faktori: projekcije, efekat prvog utiska, efekat
5. OpiSe faktore koji uticu na proces komunikacije posliednjeg utiska, stereotipi, halo efekat i mentalni
modeli

Uzroci smetnji u verbalnoj i neverbalnoj
komunikaciji: ,buka“ u komunikacionom kanalu,
pridavanje razli¢itog znacenja verbalnim simbolima od
strane poSiljaoca i primaoca poruke, neuskladenost
verbalnih i neverbalnih znakova

6. Objasni uzroke smetnji u verbalnoj i neverbalnoj
komunikaciji

7. Opi8e tehnike uspje$ne komunikacije

8. Objasni prednosti i nedostatke elektronske
komunikacije

9. Predstavi pravila uspjeSne komunikacije, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 8. Za kriterijum 9 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Komunikacija
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Primijeni pravila za rjeSavanje konfliktnih situacija i mjere prevencije profesionalnog sagorijevanja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni razliCite teorijske pristupe tumacenja

konflikata
2. Opide moguce uzroke konfliktnih situacija u Uzroci konfliktnih situacija: socijalni, ekonomski,
poslovnom okruzenju ideoloski, istorijski, licni i dr.

3. Navede preporuke za upotrebu razlicitih stilova u Stilovi u rjeSavanju konflikata: takmicenje, saradnja,
rjeSavanju konflikata izbjegavanje, prilagodavanje i kompromis

4. Predlozi razliCite nacine rieSavanja konflikine
situacije u radnim uslovima, na zadatom primjeru

5. Navede faktore koji uti€u na profesionaino
sagorijevanje u procesu rada

6. Navede mjere prevencije i terapije profesionalnog

sagorijevanja

7. Prezentuje primjere pojedinaénih odbrambenih Odbrambeni mehanizmi: negiranje, projekcija,
mehanizama prema radnom zadatku, na zadatom | identifikacija, poricanje, racionalizacija, potiskivanje,
primjeru regresija i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume 1, 2, 3, 5 6. Za kriterijume 4 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Konflikti i rjeSavanje konfliktnih situacija

- Asertivni govor i asertivno ponasanje
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje tipove rukovodenja, nacine odluéivanja i pregovaranja u grupi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede nacela i faze uspjesnog poslovnog
razgovora

2. Navede osnovne karakteristike i na¢ine
identifikacije razli¢itih pregovarackih stilova

Nacini identifikacije: posmatranje, slusanje,
postavljanje pitanja i dr.

Pregovaracki stilovi: slualac, stvaralac, aktivista
mislilac i dr.

3. Objasni razlicite stilove pristupa konfliktu prilikom
pregovaranja

Razliciti stilovi: rieSavanje problema, kompromis,
izbjegavanje, dominacija i dr.

4. Objasni principe pregovaranja i inioce na koje
treba obratiti paznju u razli¢itim fazama
pregovaranja do pronalazenja kooperativnog
rieSenja

Principi pregovaranja: principijelno pregovaranje,
odvajanje ljudi od problema, fokusiranje na interese ne
na pozicije, pronalazenje rjeSenja usmjerenih na
zajednicku dobit, insistiranje na upotrebi objektivnih
Kriterijuma i dr.

Faze: prije, u toku i poslije pregovora

5. OpiSe psihosocijalne osobine koje karakteriSu
ulogu vode

6. Objasni razli¢ite nacine odlu¢ivanja u grupi

7. Opi8e razliCite tipove moéi i stilove rukovodenja
grupom

Tipovi moc¢i: funkcionalna, statusna, manipulativna i
dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Tipovi rukovodenja, nacini odlu€ivanja i pregovaranja u grupi
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Organizuje rad male radne grupe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede pojam i tipologiju grupa

2. Objasni najznacajnije aktivnosti u procesu
organizacije tima

Aktivnosti: analiza radnih zadataka, odredivanje uloga
u timu, izbor €lanova tima, stvaranje klime povjerenja,
saradnje i podr8ke, odredivanje strategije rada i
delegiranje zadataka

3. OpiSe vjestine potrebne za efikasan rad u timu

Vjestine: razmjena ideja u grupi; uvazavanije razlicitosti
u radnom iskustvu, znanju i misljenju; uCenje iz
konstruktivne kritike i dr.

4. Opide pretpostavke za uspjesno funkcionisanje
timova

Pretpostavke: adekvatan izbor ¢lanova tima,
ohrabrivanje razlicitih misljenja, njegovanje fokusirane
aktivnosti, podsticanje kreativnosti, visok stepen
integracije, favorizovanje otvorene komunikacije i dr.

5. OpiSe karakteristike uspjesnog rukovodioca i
razliCite stilove rukovodenja

6. Objasni pokazatelje uspjesnog rada radne grupe

Pokazatelji uspjeSnog rada radne grupe: radni
rezultati, oGuvana pozitivna atmosfera, smanjeni nivo
stresa sa aspekta o¢uvanja mentalnog zdravlja ¢lanova
radne grupe i dr.

7. Prezentuje primjenu vjestina timskog rada, na
zadatom primjeru

8. Prezentuje konstruktivne modele ponaSanja tokom
poslovnog sastanka u simuliranoj radnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vijezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Drustvene grupe
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Uoci nacin funkcionisanja organizacione kulture

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam organizacione kulture

2. Objasni simboli€ki i kognitivni sadrzaj
organizacione kulture

Simboli€ki sadrzaj: jezicki simboli, bihevioralni
simboli, materijalni simboli i dr.

Kognitivni sadrzaj: pretpostavke, vrijednosti, norme i
stavovi

3. Analizira tipove organizacione kulture prema
Handy-evoj klasifikaciji

Tipovi organizacione kulture: kultura mo¢i, kultura
uloga, kultura zadataka i kultura podrske

4. OpiSe uticaj organizacione kulture na uspjeh i
osjecaj zadovoljstva u radu

5. IstraZi promjene organizacione kulture, na zadatom
primjeru

6. PredloZi nagin rada organizacije, u skladu sa
njenom vizijom i misijom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Organizaciona kultura
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Uoci uticaj kulturoloskih razlic¢itosti medu narodima na njihovo medusobno razumijevanje

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Prepreke: etnocentrizam, jezik, pogresno tumacenje

1. Objasni prepreke u interkulturnoj komunikaciji neverbalne komunikacie i dr.

2. Objasni pojam kultura poslovnog ponasanja

3. Analizira specifiénosti zapadnoevropske kulture

Komunikacijske specifi¢nosti: razlike u gestikulaciji,

4. Uporedi komunikacijske specificnosti odabranih | razlike u definisanju liénog prostora, kontakt o¢ima, fizicki
kultura Sirom svijeta kontakt, razlike u neverbalnoj komunikaciji, razlike u

tumacenju simbola i dr.

5. Obrazlozi pozitivno i negativno djelovanje
kulturoloskih razlika izmedu osoba koje uéestvuju u
poslovnoj komunikaciji

6. Objasni kulturoloske razlike u poslovnim Poslovni protokoli: oblici etikecije, ceremonija, ispravni
protokolima kodeksi ponaSanja i dr.

7. Predstavi kros-kulturalne vjestine, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- KulturoloSke razliéitosti medu narodima
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Ishod 8 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Primijeni pravila bontona u razli¢itim oblastima li€nog i profesionalnog djelovanja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znacaj i drustvenu funkciju bontona

2. Opi8e pravila bontona u razli€itim situacijama

Situacije: pona$anje-maniri, pona3anje za stolom,
telefoniranje, obilieZzavanje odredenih datuma, cvjetni
bonton, ponaSanje na ulici, ponasanje u koli, turisticki
bonton i dr.

3. Opi8e pravila poslovnog bontona

Poslovni bonton: poslovno odijevanje, poslovni
pokloni, poslovna etikecija, poslovno pregovaranje,
oslovljavanje, poslovno druzenje i dr.

4. QObjasni pravila internet bontona

5. Objasni pravila bontona prema pripadnicima
razli¢itih grupa

6. OpiSe elemente i vrste imidza

Imidz: licni, profesionalni i digitalni

7. Predstavi pravila bontona, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Bonton
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Poslovna kultura koncipiran je tako da uéenicima omogucava sticanje teorijskih i primijenjenih znanja
kroz Casove teorije i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu aktivnih oblika nastave — interaktivnih
predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i istrazivanja u¢enika na ¢asu.

Za ove Casove neophodna je priprema nastavnika u dijelu prepoznavanja i prezentovanja ucenicima situacija
iz domena rada kroz koje uéenici mogu da vjezbaju razliéite pristupe razli¢itim situacijama i da shvate da se
komunikacione tehnike uce kroz vjezbu i primjenu. Zavisno od tipa situacije i zadataka, na samim ¢asovima
vjezbi moze se organizovati samo demonstracija/simulacija, a uéenicima se u vidu malog projekta za rad u
grupama zadati konkretan zadatak.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju.

Nastavnik bi trebalo da podstiCe na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kostic Z., Poslovna komunikacija, Zavod za udZzbenike Beograd, 2015.

Vuletic. V., Sociologija, Klet, Beorad, 2014.

Trebje$anin Z.; Lalovié Z., Pojedinac u grupi, Uzbenik za treéi i Getvrti razred gimnazije, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Podgorica, 2011.

Sarenac R., Rje$avanje konfliktnih situacija, priruénik, Uprava za kadrove, Podgorica, 2006.

Rot., Psihologija grupe, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1985.

Gidens. Entoni, Sociologija, CID, Podgorica, 1998.

Vasi¢ M., Timovi i timski rad, Zavod distrofi¢ara, Banja Luka, 2004.

Susnjic Dj., Teorija kulture, Zavod za udzbenike Beograd, 2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumeni i uredaji Kom.
1. Radunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Preduzetnistvo
Savremeno odrastanje
Socijalne mreze i globalizacija

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku praviinim
formulisanjem pojmova i koncepata iz oblasti poslovne kulture, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja;
postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Komunikacija na stranom jeziku (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti poslovne kulture prilikom
istrazivanja na Internetu; koriS¢enije literature na engleskom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logi¢kog
nacina razmi$ljanja i dono3enja zaklju¢aka prilikom analize problema iz oblasti poslovne kulture i dr.)
Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslovne kulture, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
kori§¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i
etike prilikom koriScenja Interneta i dr.)

UCiti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u¢enja u timu kroz vr8njacku edukaciju i diskusiju;
izrada seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i
vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje svijesti
0 znacaju elektronskog uéenja i dr.)

Socijalna i gradanska kompetencija (razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog misljenja ue$¢em u
konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijin stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja
tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje sposobnosti za timski rad i saradnju prilikom
realizacije prakticnih vjezbi i dr.)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti davanja inicijative, procjene i pravilnog
odredivanja prioriteta prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja
vremenom, samostalno ili u timu i dr.)

KulturoloSka svijest i ekspresija (razvijanje kulture dijaloga, tolerantnosti kroz usvajanje sadrzaja o kulturnoj
razli¢itosti i dr.)
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4. STRUCNI ISPIT

Strucni ispit se organizuje u skladu sa zakonom i odgovarajuéim pravilnikom
4.1. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNU TEORIJU

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za stru¢nu teoriju:

- Osnovi prehrambene tehnologije
- Prehrambena mikrobiologija

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane Il

- lzvodenje tehnolo$kih operacija |
- lzvodenje tehnoloskih operacija I
- Konzervisanje hrane

- Mikrobiologija hrane

2, Cilj ispita:
- Provjera nivoa postignuca ishoda uéenja definisanih u modulima koji ¢ine struénu teoriju od znacaja za
kvalifikaciju nivoa obrazovanja Prehrambeni tehniCar/ Prehrambena tehnicarka.

3. Sadrzaj provijere (ishodi i kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda uéenja)

Bl Uil Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

) Ucenik treba da:
sposoban da:

Identifikuje osnovne hranljive - Navede podjelu zivotnih namirnica na osnovu porijekla

jke namirni irovin x. P . : , .
Sa.SFOJ €na vca.’ y 9 €, Zivotne namirnice: Zita, brasno, proizvodi od brasna,
aditive, ambalazu i naéine

skladitenja u proizvodnij povrce i mahunasto povrée, vocée i voéne preradevine,
prehrambenih proizvoda Secer i koncentrati SeCera, masti biljnog i animalnog
porijekla, mlijeko i mlijecni proizvodi, meso i proizvodi od
mesa, riba, jaja

Objasni osobine osnovnih hranljivih sastojaka i njihovu podjelu

Osnovni hranljivi sastojci: bjelancevine, masti, ugljeni
hidrati, mineralne materije, vitamini i voda
OpiSe osobine osnovnih sirovina u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Osnovne sirovine: voda, voce, povrée, gljive, Zitarice,
Secerna repa, uljarice, liekovito i za€insko bilje, hmelj,
Secerna trska, med, voda, kakao zrno, meso, mlijeko, riba,
rakovi, Skoljke, jaja

OpiSe osobine pomo¢nih sirovina u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Pomocne sirovine: zacini, aditivi, Secer, kuhinjska so,
selekcionisani kvasac, ljekovito i zacinsko bilje, starter
kulture

Objasni karakteristike aditiva koji se koriste u proizvodnji prehrambenih
proizvoda
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Aditivi: boje, konzervansi, antioksidansi, emulgatori,
kiseline, sredstva za dizanje tijesta, sredstva za Zeliranje i
ostale aditive

Objasni karakteristike ambalaznih materijala koji se koriste za pakovanje
prehrambenih proizvoda

Ambalazni materijali: plastika, metal, staklo, papir, drvo,
tekstil, kombinovani materijali

Opise sisteme pakovanja prehrambenih proizvoda

Sistemi pakovanja: tetra-pack, tetra-brick, doy-pack, flow-
pack, zu-pack, ultra-pack, bi-pack, keyo-lock-pack, pack-
form

OpiSe vrste skladista prema vrsti sirovina

Vrste skladista: podna, silosi, rashladne komore, komore
sa kontrolisanom gasnom atmosferom

Objasni postupak skladistenja sirovina i gotovih prehrambenih proizvoda
bilinog i animalnog porijekla

Analizira zna¢aj mikroorganizama
u prehrambenoj industriji

Navede podjelu Zivih bica na osnovu grade Celije
Opise gradu ¢elije kao osnovnu gradivnu jedinicu mikroorganizama
Navede podjelu mikroorganizama
Mikroorganizmi: virusi, bakterije, alge, gljive, liSajevi i
prazivotinje
Objasni morfologiju bakterija i gljiva
Morfologija: oblik, grada, veli€ina
Objasni uticaj abioti€kih i biotickih faktora na mikroorganizme

Abioticki faktori: voda, temperatura, kiseonik, reakcija
sredine, svjetlost, radijacija, osmotski pritisak, hemijski
agensi

Bioticki faktori: odnosi izmedu mikroorganizama,
mikroorganizama i biljaka, mikroorganizama i Zivotinja
Opise proces ishrane,disanja i razmnozavanja mikroorganizama
Navede sistematiku bakterija,kvasaca i plesnih zna€ajnih za prehrambenu
industriju
Prezentuje zna&aj odredenog mikroorganizama u prehrambenoj industriji

Objasni aerobne fermentacione procese u proizvodnji prehrambenih
proizvoda

Aerobni fermentacioni procesi: sir¢etna i limunska
fermentacija

Objasni anaerobne fermentacione procese u proizvodnji prehrambenih
proizvoda
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja
Ucenik treba da:

Anaerobni fermentacioni procesi: alkoholna, mlijeéna,
propionska i buterna fermentacija

|dentifikuje faze tehnolo3kog
procesa pripreme vode i faze
tehnolokog procesa proizvodnje
prehrambenih poizvoda
animalnog porijekla

OpiSe osobine vode koja se koristi u prehrambenoj industriji

Voda koja se koristi u prehrambenoj industriji:
procesna, voda za napajanje parnih kotlova, rashladna
voda

Navede parametre kvaliteta vode koja se koristi u zavisnosti od namjene
u prehrambenoj industriji

Parametri kvaliteta vode: fiziCki, hemijski i mikrobiolo$ki

Objasni faze pripreme vode koja se koristi za proizvodnju prehrambenih
proizvoda

Faze pripreme vode: aeracija, omekSavanje,
neutralizacija, deferizacija, demanganizacija, apsorpcija,
dezinfekcija, filtracija, destilacija, hladenje, zagrijavanje,
flotacija, flokulacija

Klasifikuje proizvode u tehnologijama za proizvodnju prehrambenih
proizvoda animalnog porijekla

Tehnologije: tehnologija mesa, mlijeka, riba, rakova i
Skoljki, jaja
Sematski prikaze procese proizvodnje osnovnih proizvoda tehnologija za
proizvodnju prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mesa

Faze proizvodnje: rasijecanje, otkoStavanje, mljevenie,
hladenje, suSenje, smrzavanje, vakuumiranje, pasterizacija,
kuvanje, sterilizacija, liofilizacija, zraCenje, primjena
visokog pritiska, soljenje, salamurenje, dimljenje,
pakovanije u atmosferi zastitnih gasova, zrenje,
fermentacija

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

Faze proizvodnje: prijem mlijeka, deaeracija, separacija,
homogenizacija, pasterizacija, sterilizacija, punjenje,
inokulacija, fermentacija, hladenje, uparavanie, soljenje,
salamurenje, suSenje, buckanje, mijeSanje, presovanje

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji prerade
ribe, rakova i Skoljki

Faze proizvodnje: rasijecanje, obrada, soljenje,
salamurenje,mariniranje, dimljenje, suSenje, zamrzavanje,
pasterizacija, sterilizacija

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jaja

Faze proizvodnje: sortiranje, lupanje, odvajanie,
smrzavanje, hladenje, suSenje, pasterizacija
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Identifikuje proizvode i faze
tehnolo$kog procesa proizvodnje
prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla

Klasifikuje proizvode u tehnologijama za proizvodnju prehrambenih
proizvoda biljnog porijekla

Tehnologije: tehnologija bezalkoholnih pi¢a, uglieno-
hidratnih proizvoda, vo¢a i povréa, ulja i masti, vina, slada i
piva, jakih alkoholnih pi¢a

Sematski prikaZe procese proizvodnje osnovnih proizvoda tehnologija za
proizvodnju prehrambenih proizvoda bilinog porijekla

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
osvjezavajucih bezalkoholnih pica

Faze proizvodnje: mjerenje, mijeSanje, pasterizacija,
hladenje, filtriranje, karbonizacija, flasiranje

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ugljeno-
hidratnih proizvoda

Faze proizvodnje: prosijavanje, mjerenje, mijeSanje,
dijeljenje, laminiranje, oblikovanje, fermentacija, peCenje,
hladenje, ljustenje, ribanje, pranje, kondicioniranje,
mljevenje, sudenje, ekstrakcija, difuzija, uparavanje,
kristalizacija, kon€iranje, temperiranje

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji vo¢a i
povréa

Faze proizvodnje: pranje, sortiranje, usitnjavanje,
blanSiranje, cijedenje, centrifugiranje, pasterizacija,
bistrenje, deaeracija, pasiranje, susenje, mijeSanje,
uparavanje, mariniranje

Objasni faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i masti

Faze proizvodnje: ljustenje, mljevenije, kondicioniranje,
presovanje, ekstrakcija, neutralizacija, dekolorizacija,
vinterizacija, dezodorizacija, bistrenje, flasiranje

Objasni faze proizvodnje u tehnologiji vina

Faze proizvodnje: prijem grozda, muljanje, cjedenje,

presovanje, bistrenje, fermentacija, otakanje, pretakanje,

sazrijevanje, stabilizacija, filtracija, centrifugiranije,

kupaZiranje, Sampanjizacija, barikiranje, flasiranje
Objasni faze proizvodnje u tehnologiji slada i piva

Faze proizvodnje: CiS¢enje zrna, sortiranje, mocenje ,

klijanje, otklicavanje, suSenje, mljevenje, komljenje,

kuvanije, cijedenije, hladenje, bistrenje, fermentacija,
filtracija, stabilizacija, pasterizacija, flaSiranje

Objasni faze proizvodnje u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a

Faze proizvodnje: sortiranje, usitnjavanje , muljanje,
pasiranje, odvajanje kostice, suSenje, ukomljavanje,
klijanje, oSeterenje, fermentacija, destilacija, redestilacija,
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

deflegmacija, rektifikacija, sazrijevanie, stabilizacija,
filtriranje, kupaziranje, flasiranje

Identifikuje postupke mjerenja
pritiska i protoka fluida, kao i
mehani¢ke operacije koje se
primjenjuju u prehrambenoj
industriji

DefiniSe veli€ine koje odreduiju fluide

Veli€ine: gustina, viskozitet, pritisak (staticki, hidrostaticki,
atmosferski), protok (maseni, zapreminski)

Objasni princip rada instrumenata za mjerenje pritiska

Instrumenti za mjerenje pritiska: pijezometarska cijev, U
manometar, kosi manometar, Burdonov manometar

Objasni princip rada instrumenata za mjerenje protoka

Instrumenti za mjerenje protoka: gasni sat, rotametar,
prigusna plo€a, venturi mjerilo

Objasni princip rada crpki za transport teénosti

Crpke za transport teénosti: klipna, centrifugalna,
rotaciona

Objasni princip rada transportera évrstog materijala

Transporteri ¢vrstog materijala: trakasti, lanCasti, puzasti
Navede cilj i na€ine sitnjenja materijala
Objasni princip rada razli¢itih vrsta mlinova

Mlinovi: mlin sa valjcima, koloidni mlin, mlin sa kuglama
Objasni prinip rada razliéitih vrsta sita

Sita: obrtna, oscilatorna i vibraciona

Objasni princip rada mijesalica za te¢nosti i mijesalica za évrsti
materijal

MijesSalice za te¢nosti: sa lopaticama, planetska,
propelerska, pneumatske

MijesSalice za ¢vrsti material: sa kutijom, puzasta, sa
doboSom, sa palicama

Objasni postupke razdvajanja heterogenih sistema

Postupci razdvajanja: taloZenje, filtracija, centrifugisanje

Identifikuje postupke mjerenja
temperature i relativne vlaznosti,
kao i toplotne i difuzione operacije
koje se primjenjuju u
prehrambenoj industriji

DefiniSe veli€ine koje su znacajne za toplotne operacije

Veli¢ine: temperatura, toplota, specifi¢na toplota, toplotni
kapacitet, entalpija, isparavanje, kondenzacija

Objasni princip rada instrumenata za mjerenje temperature

Instrumenti za mjerenje temperature: dilatacioni
termometri, termoelementi, otporni termometar

Objasni princip rada instrumenata za mjerenje relativne vlaznosti
vazduha
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Instrumenti za mjerenje relativne vlaznosti vazduha:
psihrometar, higrometar

Objasni princip razliCitih vrsta uredaja za izvodenje toplotnih operacija

Uredaji za izvodenje toplotnih operacija: razmjenjivaci
toplote (visecjevni, dvostruki cijevni, ploCasti,
kondenzatori), rashladne masine, uparivaci)

Objasni cilj i postupak izvodenja operacije uparavanja u prehrambenoj
industriji
Objasni princip rada razlicitih vrsta susnica

Susnice: komorna, tunelska, obrtna, susenje na valjcima,
sudenje u vakuumu

Objasni postupke rastvaranja i kristalizacije
Definie pojam apsorpcije, adsorpcije i desorpcije
Navede definiciju, primjenu i faktore koji uticu na operaciju ekstrakcije

Faktori: stepen usitnjenosti materijala, vrijeme, viskozitet,
temperature, rastvara¢

Objasni princip rada uredaja za destilaciju
Objasni pojmove vezane za rektifikaciju i vrste rektifikacije
Pojmovi: refluksan te¢nost, refluksni odnos

Vrste rektifikacije: kontinualna, diskontinualna

Predlozi razliCitie postupke
konzervisanja u cilju produZavanja
roka upotrebe,Cuvanja kvaliteta i
nutritivne vrijednosti
prehrambenih proizvoda

Objasni nemikrobioloske i mikrobioloSke promjene na namirnicama
animalnog i biljnog porijekla koje dovode do njihovog kvarenja

NemikrobioloSke promjene: mehanicke, biohemijske,
hemijske

MikrobioloSke promjene na namirnicama animalnog
porijekla: sluzavost,promjena boje,neprijatan miris,
neprijatan ukus,truljenje,ukiseljavanje, plesnjivost,
promjena konzistencija

Mikrobioloske promjene namirnica biljnog porijekla:
plesnjivost, promjena boje, promjena
konzistencije,neprijatan miris, promjena ukusa,sluzavost,
vrenje,truljenje

- Nabroji postupke konzervisanja namirnica

Postupci konzervisanja: fizicki (primjena visokih
temperatura,primjena niskih temperatura, oduzimanje
vode), hemijski, biolo3ki

- Opise postupke konzervisanja namirnica za unistavnje

mikroorganizama
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

I3ostupci konzervisanja namirnica za unistavanje
mikroorganizama: pasterizacija, sterilizacija, zradenje

OpiSe postupke konzervisanja namirnica za zaustavljanje Zivotne
aktivnosti mikroorganizama

Postupci konzervisanja za zaustavljanje zivotne
aktivnosti mikroorganizama: hladenje, zamrzavanje

OpiSe postupke konzervisanja u cilju smanjivanja aktivnosti vode

Postupci konzervisanja u cilju smanivanja aktivnosti
vode: susenje, koncentrisanje

OpiSe hemijske metode konzervisanja namirnica uz primjenu hemijskih
sredstava

Hemijska sredstva: hemijski konzervansi (sumpor-dioksid,
nitrati, nitriti,ugljen-dioksid, propionska, benzoeva,
sorbinska, mravlja kiselina), so, salamura, dim, topli ili
hladni vazduh, Secer, kiseline, alkohol,antibiotici, fitoncidi

Opise postupke bioloskog konzervisanja namirnica

Biolosko konzervisanje namirnica: mlijecno kiselinska
fermentacija, alkoholna fermentacija i mariniranje

Prepozna mikrobiolosko kvarenje
prehrambenih proizvoda biljnog i
animalinog porijekla

Nabroji faktore koji stimuliSu ili inhibiraju razvoj mikroorganizama

Faktori koji stimulisu ili inhibiraju razvoj
mikroorganizama: sastav hrane, temperatura, vlaga, pH
sredine, oksidoredukcioni potencijal, bakteriofagi

Opise simptome trovanja hranom koja sadrzi koke, sporogene bakterije,
Salmonellu, Escherichiu coli

Koke i sporogene bakterije: bakterije iz roda
Staphylococcus i Streptococcus, bakterije iz roda
Clostridium i Bacillus

Predstavi posledice prisustva mikotoksina u prehrambenim proizvodima
biljnog i animalnog porijekla

Navede izvore kontaminacije prehrambenih proizvoda animalnog
porijekla

lzvori kontaminacije: sama Zivotinja, uredaji za klanje i
preradu, dodaci, pribor za muzu, ljuska jaja, voda, uslovi
¢uvanja, higijena prostora, zaposleni, procesna oprema,
ambalaza za pakovanje

Navede mikroorganizme koji izazivaju kvarenje prehrambenih
proizvoda animalnog porijekla
Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenje:

Bakterije iz roda: Clostridium, Listeria, Bacillus,
Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, Proteus,
Escherichia coli, Yersinia, Pseudomonas, Micrococcus,
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Sarcina, Laktobacilllus, Aerobacter, Serratia,
Achromobacter, Flavobacterium,

Plesni i kvasci iz roda: Mucor, Alternaria, Monilia, Torula,
Candida, Mycoderma, Cladosporium, Penicillium,
Aspergillus,Oospora

- Opi8e mikrobiolo$ko kvarenje prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
- Navede izvore kontaminacije prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla i vode za pice

lzvori kontaminacije prehrambenih proizvoda biljnog
porijekla: mikroflora Zita, uslovi skladiStenja i Cuvanja,
epifitna mikroflora voca i povréa, voda, higijena prostora,
procesne opreme, zaposleni, ambalaza za pakovanje

Izvori kontaminacije vode za pice: vazduh, zemljiste,
bilike, Zivotinje, Covjek

- Navede mikroorganizme koji izazivaju kvarenje prehrambenih
proizvoda biljnog porijekla i vode za pice

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenje prehrambenih
proizvoda biljnog porijekla:

Bakterije iz roda: Pseudomonas, Achromobacter,
Bacillus, Sarcina, Aerobacter, Escherichia coli,
Micrococcus, Serratia, Clostridium, Erwinia,

Plijesni i kvasci iz roda: Aspergillus, Mucor, Penicillium,
Rhizopus, Botrytis, Alternaria, Cladosporium, Sclerotinia,
Phytophthora, Fusarium, Hansenula, Candida

Mikroorganizmi koji izazivaju kvarenje vode za pice:
Bakterije iz roda: Pseudomonas, Bacillus, Saricina,
Aerobacter, Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Proteus,
Micrococcus, Clostridium, Achrobacter, Serrratia, Erwinia

- OpiSe mikrobiolosko kvarenje prehrambenih proizvoda biljnog porijekla

4

o

~

. Tip ispita
U skladu sa zakonom

. Dozvoljena pomagala
U skladu sa pitanjima i zadacima

. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za struénu teoriju

. Mjerila provjere

Na osnovu kriterijuma za provjeru dostignutosti ishoda uéenja, formiraju se ispitna pitanja i zadaci razli€itog
tipa, na razli¢itom taksonomskom nivou, iz svih ishoda ucenja.

Vrste pitanja/zadataka na testu:
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- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Getiri odgovora od kojih je jedan tac¢an)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, re€enicu)
- Pitanja/zadaci produZenog odgovora
- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu:

- Test se sastoji od pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima provjere dostignutosti ishoda uéenja kao i
praktiénim kriterijumima Ciji se pojedini segmenti izvodenja mogu provjeriti putem testa, a vezani su za dostizanje
ishoda ucenja. Broj pitanja po ishodima na testu u odnosu na ukupan broj, uskladen je sa zastupljeno$c¢u ishoda
koji su definisani u ispitnom katalogu.
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4.2. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNI RAD

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struéni rad:

- Tehnike rada u laboratoriji

- Uslovi rada u prehrambenoj industriji

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane ||

- lzvodenje tehnoloskih operacija |

- lzvodenje tehnolo$kih operacija |l

- Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda bilinog porijekla

- Kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda animalnog porijekla

2. Cilj ispita:
- Provjera nivoa postignuca ishoda uéenja definisanih u modulima koji ¢ine osnovu za izradu struénog rada.

- Provjera pravilne upotrebe struéne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i praktiénih znanja,
samostalnosti i sistemati¢nosti u radu, racionalnog kori$¢enja, materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

. Teme/Zadaci za strucni rad

3
1. Mjerenje mase, zapremine i gustine sirovina

2. Usitnjavanje i mije$anja sirovina

3. lzvodenje postupka filtriranja i cijedenja

4. Pripremanie rastvora odredene koncentracije u razli¢itim sudovima

5. Uzimanje reprezentativnog uzorka sirovina

6. OdrZavanije higijene alata, instrumenata, uredaja i masina, proizvodnog pogona u odgovaraju¢im uslovima
7. Provjera prisutnosti ostataka sredstava za pranje razli¢itim metodama

8. Priprema rastvora sredstava za pranje odgovarajuée koncentracije

9. Izvodenje faza u pripremi vode za proizvodnju prehrambenih proizvoda

10. Izvodenije faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mesa

11. Izvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

12. 1zvodenije faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji prerade ribe, rakova i Skoljki
13. Izvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jaja

14.1zvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji osvjeZavajucih bezalkoholnih pi¢a
15. Izvodenije faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda
16. Izvodenije faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji vo¢a i povréa

17.1zvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i masti

18. Izvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji vina

19. Izvodenije faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji slada i piva

20. Izvodenje faza proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a
21.Izvodenje razdvajanja faza heterogenih sistema

22. Mjerenje pritiska pomo¢u manometara

23. Izvodenje granulometrijske analize prosijavanjem

24. Mjerenje protoka mjerenjem zapremine i vremena isticanja

25. Mjerenja temperature i relativne viaznosti vazduha

26. Izvodenje postupka susenja proizvoda, poluproizvoda koriséenjem uredaja za susenje
27.Izvodenje postupka kristalizacije Secera

28. Izvodenje postupka ekstakcije ulja iz uljarica

29. 1zvodenje postupka destilacije vina pomocu laboratorijske aparature

30. Izvodenije laboratorijske analize za provjeru kvaliteta osnovnih i pomocnih sirovina

31. Izvodenije laboratorijske analize za provjeru kvaliteta poluproizvoda biljnog porijekla

32. Izvodenije laboratorijske analize za provjeru kvaliteta gotovih proizvoda biljnog porijekla

33. Izvodenije laboratorijske analize za provjeru kvaliteta vode

34. 1zvodenije laboratorijske analize za provjeru kvaliteta osnovnih i pomo¢nih sirovina
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35. Izvodenje laboratorijske analize za provijeru kvaliteta poluproizvoda animalnog porijekla
36. Izvodenje laboratorijske analize za provjeru kvaliteta gotovih proizvoda animalnog porijekla

4. Tip ispita

U skladu sa zakonom

(3]

. Dozvoljena pomagala
U skladu sa zadatkom

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struén rad

-~

. Mjerila provjere

- Na osnovu predlozenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za struéni rad, formiraju se zadaci koje uenici
biraju u skladu sa pravilnikom koji reguli$e polaganje struénog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, uéenik
samostalno radi strucni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija odreduje
podetak, zavrSetak i rok predaje struénih radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio struénog ispita je pisano
i usmeno obrazloZenje prakticnog zadatka.

Struéni rad se boduje na sljede¢i nacin:

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zatitnih sredstava, metoda za analizu i dr. za realizaciju praktiénog
zadatka — 15%

- Struéna razrada prakti¢nog zadatka — 40%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa prakticnom primjenom — 15 %

- Pisano obrazloZenje prakticnog zadatka (teorijska obrada teme i opis toka izrade zadatka) — 15%

- Usmeno obrazloZenje prakti¢nog zadatka — 15%
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5. NACIN IZVODENJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Broj ¢asova kod kojih
Redni ) g §_ g Oblici nastave se odjeljenje dijeli na
broj Naziv modula 5 5:‘ ’é grupe
T Vv P T Vv P
Struéni moduli
1. | Osnovi prehrambene tehnologije I 108 108 - - - - -
2. | Tehnike rada u laboratoriji I 144 72 - 72 - - 72
3. Prehrambena mikrobiologija I 72 36 36 - - 36 -
4 Uslow Igda u prehrambenoj | 144 79 i 79 ) ) 79
industriji
5. | Analiti¢ka hemija I 108 36 72 - - 72
6. FiziCka hemija I 108 72 36 - - 36 -
7. Proizvodnja hrane | I 180 108 - 72 - - 72
8. Izvodenje tehnoloskih operacija | I 144 72 - 72 - - 72
9. Biohemija 1l 108 72 - 36 - - 36
10. | Proizvodnja hrane Il 1l 180 108 - 72 - - 72
11. | lzvodenje tehnoloSkih operacija Il 1l 180 108 - 72 - - 72
12. | Konzervisanje hrane Il 72 72 - - - - -
13. | Preduzetni$tvo 1l 72 36 36 - - - -
14 Mikrobiologija hrane V/ 132 66 i 66 i i 66
Kontrola kvaliteta prehrambenih 165 132 132
15. . o - v 33 - - -
proizvoda biljnog porijekla
Kontrola kvaliteta prehrambenih 165 132 132
16. . . - v 33 - - -
proizvoda animalnog porijekla
17 ﬁenzorna i nutritivna svojstva v 99 66 33 ) ) 33
rane
18. Standardi i propisi u proizvodnji v 66 66 i
hrane
Izborni moduli
1 Kulturno-istorijska bastina Crne I 79 79 i
Gore
2. Savremeno odrastanje I 72 54 18 - - - -
3. Prerada i kvalitet kafe 1l 72 39 - 33 - - 33
4 Tehnologija oIpadnlh .\.I.Oda u m 79 79 i
prehrambenoj industriji
5. Socijalne mreze i globalizacija 1l 72 50 22
6. Eiﬁaarada ljekovitog i za€inskog v 66 50 i 16 ) ) 16
7. | Specijalna vina v 66 40 - 26 - - 26
8. Poslovna kultura v 66 52 14 - - - -

269



5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA

OP - Prehrambeni tehni¢ar

5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

- Prakti¢no obrazovanije se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina.

- Prakti¢no obrazovanje se izvodi u objektima Skole (radionice, kabineti ili laboratorije) i u objektima van Skole

(ustanove ili privredna drstva)

Spisak modula u okviru kojih se realizuje praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava - PN) i broj ¢asova u

skoli i kod poslodavca:

Redni Broj casova 20| G pc Tl
broi Naziv modula Razred PN u 3koli PN kod broj ¢asova
J poslodavca PN
1. Tehnike rada u laboratoriji | 72 - 72
2. Uslovi rada u prehrambenoj industriji | 66 6 72
Ukupno PN - | razred 138 6 144
3. Proizvodnja hrane | I 60 12 72
4, Izvodenje tehnoloskih operacija | Il 54 18 72
Ukupno PN - Il razred 114 30 144
5. Biohemija 1l 36 - 36
6. Proizvodnja hrane I 1l 54 18 72
1. Izvodenje tehnoloskih operacija |l 1l 54 18 72
Ukupno PN - lll razred 144 36 180
8. Mikrobiologija hrane I\ 48 18 66
9. Kontrola kvg[lteta pre_hrambemh v 114 18 132
proizvoda biljnog porijekla
10. Koqtrola kvalllteta prehrar_pbenlh v 114 18 13
proizvoda animalnog porijekla
Ukupno PN - IV razred 276 54 330
Ukupno PN - I, II, lll'i IV razred 702 96 798
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 15,6 2,1 17,7

Napomena:

Broj Casova koji se realizuje kod poslodavca je dat okvirno. Minimalan broj ¢asova koji se realizuje kod poslodavca

je po 36 ulll'i IV razredu.
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

- Profesionalna praksa izvodi se po pravilu nakon zavrSetka nastavne godine za ucenike koji su prakti¢no
obrazovanije ostvarili u objektima Skole.

- UCenici |, Il'i Il razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 10 dana,
u skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovarajucim objektima u kojima je moguce
izvoditi predvidene tematske sadrzaje iz tehnologije prehrambenih proizvoda.

- Za izradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduzena je 8kola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom struénih modula i praktiénog obrazovanja koje se realizuje u okviru modula.
O realizaciji programa profesionalne prakse uéenik je obavezan da vodi dnevnik profesionalne prakse. U
dnevnik, uéenik po danima upisuje sadrzaje rada. Dnevnik profesionalne prakse potpisuje lice zaduZeno za
realizaciju programa. Podaci o profesionalnoj praksi (ime i prezime ucenika, mjesto i vrijeme izvodenja)
evidentiraju se u posebnim rubrikama u odjeljenjskim knjigama).

- Profesionalna praksa se ne ocjenjuje, ali je uslov za zavrSetak razreda.
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5.3. SLOBODNE/ VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U 8koli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godisnjim programom rada $kole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti u¢enika se ostvaruju putem: predavanja, struénih ekskurzija, okruglih
stolova, druStveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost ugenika na slobodnim, odnosno vannastavnim aktivnostima se ne ocjenjuje. Skola je u obavezi da
za sve ucenike organizuje najmanje 36 Casova slobodnih odnosno vannastavnih aktivnosti godisnje (33 ¢asa u
IV razredu). Fond ¢asova slobodnih odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godi$nji fond ¢asova iz
Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

- Sadrzaji vezani za opSteobrazovno podrucje: dani sporta, ekoloSke aktivnosti, zdravi stilovi zivota, gradansko
obrazovanje, filmske, pozoriSne, muzicke predstave i likovne izloZbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

- Obavezni sadrZaji vezani za struno podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduzecima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, ucesée
na strunim predavanjima i takmi¢enjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ueSce u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzika, likovna,
informatika, prva pomo¢, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguée ucéenicima uvid u tehnicko-tehnolodko, proizvodno, usluzno i radno
okruzenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u moguénosti da se u potpunosti upoznaju u toku
praktinog obrazovanja. One omoguc¢avaju uéenicima dalju sociijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifiaciji za koju se obrazuju. Imaju znacajnu ulogu i u profesionalnom informisanju i karijernom vodenju.

- Struéne ekskurzije se mogu organizovati kao kratkotrajne (1-3 sata), poludnevne i cjelodnevne. Mogu se
organizovati u razliCitim periodina, u zavisnosti od faze realizacije modula ili oblasti. Stru¢ne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika odnosno stru¢nih aktiva i dio su godisnjeg plana rada Skole.

Nastavnici koji organizuju i realizuju stru¢nu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa cilievima i sadrZzajem ekskurzije
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, nacin obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju steena znanja uCenika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.
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5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U 8koli se organizuje dodatna i dopunska nastava.

Plan dodatne i dopunske nastave pripremaju nastavnici odnosno struéni aktivi za svaki od modula ili grupu
modula i razraduju se u godiSnjem programu rada $kole.

UcCenicima sa posebnim obrazovnim potrebama treba omoguciti punu socijalizaciju. U tom smislu nastavnici
treba da planiraju naCine za pomo¢ ucenicima, u skladu sa iskazanim zeljama i potrebama ucenika i
individualinm razvojnim obrazovnim programom.

Nadarenim ucenicima treba organizovati dodatnu nastavu, pomoéi im davanjem uputstava za individualno
savladivanje gradiva, uputiti ih na dodatnu literaturu i druge izvore, pomoéi im pri radu u laboratorijama i sli¢no,
kao i organizovati dodatne Casove.

Za ucenike koji postizu slabije rezultate u u€enju treba organizovati dopunsku nastavu. Takode, uCenike sa
boljim uspjehom treba podsticati da pomaZu onim sa slabijim uspjehom i osmisljavati aktivnosti kroz koje se ta
pomo¢ moZe realizovati.

Sve aktivnosti vezane za pomo¢ uéenicima treba da se nadu u godiSnjem planu rada nastavnika.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Prema Strategiji za razvoj i podrSku darovitim ucenicima (2015-2019), predviden je specificni cilj ,Omoguditi
obogacéivanje kurikuluma kao jedan od modela podsticanja darovitosti u Skoli“.

- Kurikulum se obogaéuje po Sirini, ishodima i sadrzajima uéenja, kao i po dubini, metodama nastave/uéenja koje
treba da angazuju viSe misaone procese u obradi tih sadrzaja, a u skladu sa sposobnostima, sklonostima,
interesovanjima i motivacijom darovitih u¢enika. U procesu planiranja nastave, potrebno je da nastavnici pazljivo
definidu ishode, sadrzaje i metode u€enja, koji e biti izazovni za darovite uéenike i odgovarati njihovom stepenu
razvoja, ali i biti povezani sa jezgrom modula. SadrZaji, kojima se obogacuje program, treba da budu primjereni
ucenikovim interesovanjima, u cilju podsticanja njihove motivacije za rad i daljeg razvoja svih potencijala. Oni
treba da budu dovoljno izazovni i raznovrsni da podstéu vise misaone procese. Naglasak treba staviti na sticanje
temeljnih znanja, a ne samo Cinjenica, pri ¢emu tempo rada treba da bude fleksibilan i da odgovara brzini
napredovanja svakog darovitog u¢enika. Vazno je da nastavnici koriste interdisciplinarni pristup u nastavi, koji
je zasnovan na integraciji problema iz razli¢itih oblasti nauke, jer se tako podsti¢e Zelja darovitih u¢enika za
prosirivanjem i produbljivanjem znanja, kao i razvijanjem sposobnosti da reaguju na razliCite pojave.

- Planiranje i pripremanje nastave treba da sadrZi razli¢ite pristupe pou¢avanja, razli¢ite metode u¢enja i, na kraju,
razliCite naCine prezentovanja onog Sto se naucilo. Nastavu treba organizovati tako da omoguéi uCenicima da
primjenjuju metode uéenja kao $to su: rieSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja, kooperativno ucenje,
divergentno ucenje i dr. Prilikom realizacije oboga¢enog kurikuluma za redovnu nastavu, darovite u¢enike ne
treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguéiti individualan ili rad u grupi na zadacima i projektima uz stru¢no
vodenje nastavnika. Postignuéa u u¢enju se mogu unaprijediti kada daroviti u¢enici borave i uée u grupi onih sa
sliénim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne nastave, potrebno sa€initi i plan
rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti Cijom Ce se realizacijom odgovoriti potrebama i
interesovanjima darovitih uenika. U ovim planovima je potrebno posebno definisati ishode uc¢enja koje podsticu
viSe misaone procese (analiza, sinteza, evaluacija) kao i razvoj vjestina.
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6.2. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM OBRAZOVNIM
POTREBAMA

U skladu sa zakonom, obrazovni program za u€enike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se izvoditi uz
dodatne uslove i pomagala, prilagodenim izvodenjem i dodatnom struénom pomoci, kako bi se obezbijedilo da
ti uCenici dobiju jednak obrazovni standard, definisan obrazovnim programom, u skladu sa njihovim individualnim
mogucénostima.

- Skola je duzna da, u skladu sa zakonom donese individualni razvojno-obrazovni program za uéenika sa
posebnim obrazovnim potrebama. Individualnim razvojno-obrazovnim programom se odreduju: oblici vaspitno-
obrazovnog rada za vaspitno-obrazovne oblasti, odnosno predmete i module, nacin izvodenja dodatne struéne
pomoci, prohodnost izmedu programa, prilagodavanje u organizaciji nastave, ishodi uenja, kritrerijumi za
dostizane ishoga ucenja, provjeravanje i ocjenjivanje ishoda uéenja i napredovanja uenika, kao i raspored
casova.

- Za pripremu, primjenu, pracenje i prilagodavanje programa, $kola obrazuje strucni tim koji ¢ine: nastavnici,
struCni saradnici Skole ili resursnog centra, uz u¢esce roditelja.

- Individualni razvojno-obrazovni program se moZe u toku godine mijenjati, odnosno prilagodavati u skladu sa
napretkom i razvojem ucenika.
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6.3. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA OBRAZOVANJU ODRASLIH

- Obrazovni programi se prilagodavaju odraslima po obimu, organizaciji i trajanju. Prilikom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima $kola treba da vodi rauna o njihovim ranije ste€enim znanjima, radnom i
zivotnom iskustvu i specificnostima uéenja odraslih.

- Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguéi polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i struénih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

- Kvalifikacija nivoa obrazovanja Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda,
moze se steéi kroz vanredno obrazovanie.

- U skladu sa zakonom, vanredni u€enik je obavezan da pohada pripremnu nastavu koja moZe biti organizovana
kao instruktivno-konsultativna, kao grupna nastava za koju je definisan raspored realizacije predmeta, modula
ili tema u okviru modula ili kao kombinacija ova dva modela.

- Ukupan fond Casova za pojedine razrede ne moZe biti manji od 50% ukupnog godidnjeg broja ¢asova za
obrazovni program, ukoliko se ucenici obrazuju nakon zavrsetka osnovnog obrazovanja.

- Ukoliko su uéenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje 8kole, u skladu sa zakonom, njima se
priznaju predmeti odnosno moduli koje su uspjesno zavrsili, ukoliko su njihov sadrzaj i trajanje odgovarajuéi. U
tom slucaju, broj Easova od najmanje 50% ukupnog godiSnjeg broja ¢asova, odreduje se u odnosu na ukupan
godisnji broj Easova predmeta i modula koje u€enici nijesu prethodno izu€avali ili ih nijesu uspjedno zavrsili.

- Za svakog uCenika Skola treba da utvrditi listu predmeta (dopunskih, diferencijalnih), modula ili tema u okviru
modula za koje je potrebno da uéenik pohada pripremnu nastavu, kao i broj ¢asova pripremne nastave (obim
nastave pojedinih tema). Skola treba da upozna uéenika o seminarskim i grafickim radovma, projektnim i pisanim
zadacima koje treba da uradi. Sagledavanjem liste predmeta, modula ili tema u okviru modula, Skola formira
grupe kandidata za pripremnu nastavu.

- Skola treba da organizuje ¢asove pripreme kandidata za pojedine dijelove struénog ispita, kao i za izradu
struénog rada, koja moZe biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom ugeniku.
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