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

NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: PROIZVOPAC PREHRAMBENIH PROIZVODA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Poljoprivreda, prehrana i veterina/ Prehrana

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA / NIVO:
- Proizvodaé/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda animalnog porijekla, nivo Il
- Proizvoda¢/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda biljnog porijekla, nivo Il

- Pomocnik/ Pomocnica proizvodaéa prehrambenih proizvoda, nivo Il
NIVO OBRAZOVANJA: IIi

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Tri godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 180 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:

- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeci 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 zavrSnog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:

Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Proizvodaé prehrambenih proizvoda, sti¢e se srednje stru¢no obrazovanje
lrjﬂ\t/r(())?fl)diénjem trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanja Proizvodaé/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda,

Struéne kvalifikacije:

ZavrSetkom obrazovnog programa Proizvodac prehrambenih proizvoda, stiCu se sliedece struéne kvalifikacije:

- Proizvodaé/ Proizvodadica prehrambenih proizvoda animalnog porijekla, nivo Il

- Proizvodaé/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda biljnog porijekla, nivo |l

- Pomoénik/ Pomoénica proizvodaca prehrambenih proizvoda, nivo Il

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje u¢enika za dostizanje strucnih i kljucnih kompetencija koje su predvidene odgovarajucim
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.

ISHODI UCENJA
Po zavrsetku obrazovnog programa, uéenik ce biti sposoban da:

- Analizira, planira i organizuje sopstveni rad, u skladu sa dnevnim zaduZenjima
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- Pripremi osnovne resurse i radno mjesto za obavljanje poslova za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda
bilinog i animainog porijekla

- Pripremi sirovine i vodu za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Rukuje uredajima i maSinama u proizvodniji prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

- Puni, pakuje i skladisti prehrambene proizvode biljnog i animalnog porijekla

- Odrzava optimalne higijenske uslove u proizvodniji prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla
- Vodi radnu dokumentaciju u pisanoj i elektronskoj formi

- Obezbijedi kvalitet sopstvenog rada u proizvodnii prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla
- Obavi osnovno odrzavanje opreme i sredstava za rad, koje koristi pri obavljanju posla

- Komunicira sa saradnicima i nadredenima u proizvodnji

- Primijeni mjere zastite i zdravlja na radu, i zastite Zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrsetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

- Komunicira na maternjem jeziku, primjenom pravilnog usmenog i pisanog izrazavanja, kao i upotrebom jezika
u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom Zivotu

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

- Koristi matemati¢ku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama, primjenjujuéi matematicki
nacin razmi$ljanja u rjeSavanju problema u razli¢itim svakodnevnim situacijama, kao i znanja kojima se
objasnjava svijet prirode radi postavljanja pitanja i zaklju€ivanja na temelju Cinjenica

- Koristi informaciono-komunikacione tehnologije za rad u licnom i druStvenom Zivotu, za pronalazenje, Suvanje,
prikazivanje i razmjenu informacija, kao i za razvijanje saradni¢kih mreza putem interneta

- Organizuje cjelozivotno vlastito uéenje ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u grupi

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

- Pretvori ideje u djelo, ukljuujuci spremnost na preuzimanie rizika, iskoris¢avanje prilika, sposobnost planiranja
radi ostvarivanja ciljeva, kao i vodenje svakodnevnog, profesionalnog i drudtvenog Zivota sa razvijenom
svijeS¢u o etickim vrijednostima

- Uoc€i vaznost stvaralackog izraZzavanja ideja, iskustava i emocija u nizu umjetnosti ukljucujuci knjizevnu i
vizuelnu umjetnost, kao i zna&aj o lokalnoj, nacionalnoj i evropskoj bastini i njihovom mjestu u svijetu
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2. NASTAVNI PLAN

3 BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

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

o sltlv]ielw|s|[tv]ep|r]|s|T]Vv]P|[Krv]| 5 kK

A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1 E;Jr:;g\z:zl:t— srpski, bosanski, hrvatski jezik i 108 6 | 108 5 | o9 5 | 315 | 16
2. |Matematika 108 5172 4 | 66 4 | 246 | 13
3. |Engleski jezik 72 4 | 72 4 | 66 4 1210 | 12
4. |FiziCko vaspitanje 72 2 |72 2 | 66 2 1210| 6
5. |Informatika 72 4 72 | 4
6. [Hemija 72 4 72 | 4
7. |Fizika 72 4 72| 4
8. |Sociologija 72 4 72 | 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL 576 29 | 396 19 | 297 15 1269 | 63
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 48,3134,4 31,71 28,1 25,01 37,8 | 35,0
B. STRUCNI MODULI
1. |Osnovi prehrambene tehnologije 108 | 108 6 108 | 6
2. |Tehnike rada u laboratoriji 108 | 72 36 | 6 108 | 6
3. |Prehrambena mikrobiologija 72 | 36 | 36 4 72 4
4. |Uslovi rada u prehrambenoj industriji 144 | 72 72 | 8 144 | 8
5. |Skladistenje prehrambenih proizvoda* 144 144 | 7 144 | 7
6. |Proizvodnja hrane | 180 | 108 72 | 10 180 | 10
7. |lzvodenje tehnoloSkih operacija | 144 | 72 72| 8 144 | 8
8. :?*(ukovanje uredajima u prehrambenoj industriji 34 304 | 17 34 | 16
9.  |Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda* 108 108 | 6 108 | 7
10. |Proizvodnja hrane |l 165 | 99 66 | 9 | 165 | 9
11. |lzvodenje tehnoloSkih operacija 1 132 | 66 66 | 8 | 132 | 8
12. |Preduzetnistvo 66 | 33 | 33 4 | 66 | 4
13. :l?*ukovanje uredajima u prehrambenoj industriji 396 306 | 22 | 306 | 22
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 576 | 288 | 36 | 252 | 31 | 756 | 180 576 | 41 | 759 | 198 | 33 | 528 | 43 |2091| 115
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 | 25,0 | 3,1 | 21,9 | 51,7 65,6 | 15,6 50,0 | 68,3|71,9 (18,8 | 3,1 | 50,0 | 71,7 62,2 | 63,9
C. ZAVRSNI ISPIT
C. ZAVRSNII ISPIT [ [ [ [ [ T r r [ 1 I [ [ [ f[2] [z
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN. 36 CASOVA | MIN. 36 CASOVA | MIN. 33 CASA |
E. PROFESIONALNA PRAKSA

E. PROFESIONALNA PRAKSA 10 DANA 10 DANA 20 DANA
UKUPNO (A+B+C) 1152 252 | 60 |1152 576 | 60 |1056 528 | 60 |3360 180
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 100 21,9 | 100 | 100 50,0 | 100 | 100 50,0 | 100 | 100 | 100

T - Teorijska nastava

V - Vjezbe

P — Praktino obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV - Kreditna vrijednost

> - Suma (Godisnji fond Easova)
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Napomene:

Nastavni plan sadrZi ukupni godisniji fond ¢asova, godidnji fond Easova za svaki modul/predmet, kao i godi$nji
fond ¢asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, viezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmiéni broj Casova u odnosu na godisniji. Preporuceni sedmicni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku 8kolske godine. Sedmicni fond Casova za ucenike koji
imaju zakljuen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca iznosi do 36, u skladu sa Zakonom o
struénom obrazovanju.

Prakti¢no obrazovanje (praktitna nastava) se realizuje u okviru stru¢nih modula, u Skoli i kod poslodavca. U
zavisnosti od materijainih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktina nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca.

Moduli koji su oznaceni sa (), realizuju se kod poslodavca. lzuzetno, ukoliko $kola nije u mogucnosti da
obezbijedi realizaciju modula kod poslodavca, moze je organizovati u Skolskoj radionici. Za uéenike koji imaju
zakljugen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uvecava za 108 u
prvom razredu, za 72 u drugom razredu, odnosno 132 u treem razredu, u skladu sa Zakonom o struénom
obrazovanju.

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 izuéava sa po dva
¢asa sedmicno.
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Il POSEBNI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
3. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

1. CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

HEMIJA

FIZIKA

SOCIOLOGIJA

© N o o bk~ N

Napomena:

Programe op$teobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovaraju¢éom metodologijom,
doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanje.
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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

Uoci karakteristike i znacaj 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, u¢enik 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 povréa, 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 mlijeéni 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 namirica

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 ucenja, 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
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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 proizvodnji 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 ostali aditivi

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

10
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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

11



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

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 sirovina

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
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnovi prehrambene tehnologije je tako koncipiran da uCenicima 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 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 ucenici u paru ili manjim
grupama dolazili 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 vi8i 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 srednje 8kole, Zavod za udZzbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 2003.
https://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 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.

9. Povezanost modula - korelacija

Hemija
Prehrambena mikrobiologija
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Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Izvodenije tehnoloskih operacija |

Izvodenije tehnoloskih operacija Il

Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanije uredajima u prehrambenoj industriji Il
Skladistenje prehrambenih proizvoda

Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda

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 struéne terminologije i pravilno izraZzavanje u usmenom i pisanom
obliku iz oblasti prehrambene tehnologije)

UCiti kako uciti (osposobljavanje za proces ucenja i istrajnost u ucenju, organizovanje vlastitog uéenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako pri samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u
grupi)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada uéenika i izlaganje svojih misljenja i argumenata
na Casu kroz prevazilaZenje razlicitosti u misljenjima)

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (razvijanje kreativnosti, inovativnosti, vie$tine 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:

OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 36 108 6

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

2. Cilj modula:

Osposobljavanje za primjenu osnovnih i pomoénih jedinica Si sistema kao i za pravilno rukovanje

laboratorijskim priborom i posudem. Osposobljavanje za primjenu laboratorijskih tehnika pripreme i

uzorkovanje sirovina. 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
2. Pravilno rukuje laboratorijskim priborom, posudem i instrumentima

3. Primijeni laboratorijske tehnike pripreme sirovina u prehrambenoj industriji
4. Uzorkuje sirovine koris¢enjem odgovarajuéeg pribora i instrumenata
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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 uéenja, 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
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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 lon€i¢, kiveta, eksikator

OpiSe laboratorijski pribor koji se koristi za
analizu osnovnih i pomoénih 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 Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede tehnike pripreme sirovina za proces Tehnike pripreme sirovina: mjerenje, usitnjavanje,
proizvodnje prehrambenih proizvoda mijeSanje, filtriranje, cijedenje

2. Objasni postupak mjerenja mase, zapreming i
gustine

3. Objasni upotrebu instrumenata za mjerenje mase,
zapremine i gustine

4. Demonstrira postupak mjerenja mase sirovina, na
konkretnom primjeru

5. Demonstrira postupak mjerenja zapremine sirovina,
na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak mjerenja gustine sirovina, na
konkretnom primjeru

7. 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

Uzorkuje sirovine koriS¢enjem odgovarajuceg pribora i instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik 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 tehnoloskog 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 tehnolo$kog
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 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. 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 u€enika.

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 koriS¢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, éime
im omoguc¢ava povezivanje teorijskih znanja i njihovo korid¢enje pri radu.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZze 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

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 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 Komplet laboratorijskog posuda, pribora i instrumenata po potrebi

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 postignuc¢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.

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.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Hemija

Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Izvodenije tehnoloskih operacija |
Izvodenje tehnoloskih operacija I
Fizika

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 nain, pretrazivanje, prikupljanje i koris¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti tehnike rada u laboratoriji)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu kori§éenja 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 matematic¢kog
nacina razmiSljanja kao i vjestina koja se koriste prilikom mjerenja razli€itih veli¢ina: mase, zapremine, gustine
i koncentracije kod kojih se koriste razliCite mjerne jedinice koje se izracunavaju i izraZzavaju odredenom
brojnom vrijednosti)

Digitalna kompetencija (kori¢enje i oCitavanje podataka na mjernim instrumentima: manometri, termometri itd)
UCiti kako uciti (podsticanje uCenika na samostalan rad i istrajnosti u u€enju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog u€enja ukljucujuci 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 preduzetnitvo (pirprema 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 mikrorganizama, 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 uo¢avanje 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 karakteristicne 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 proizvodniji prehrambenih proizvoda

No ok whd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Analizira gradu ¢elija mikrorganizama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

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

Posude: epruvete, pipete, boce, Petrijeva Solja,
1. OpiSe mikrobioloSku laboratoriju i na¢in koriS¢enja | menzure, lijevak, avani

pribora, posuda i aparata u laboratori Aparati: autoklav, vodeno kupatilo, suvi sterilizator,

sterilna komora, termostat, Kohov lonac, aparat za
susenje posuda, aparat za destilaciju, hladnjaci,
zamrzivadi, reSo, vaga

2. Predstavi pravilno ponaSanje u mikrobioloskoj
laboratoriji i rukovanje priborom, posudem i
aparatima, na konkretnom primjeru

3. Navede podjelu Zivih bi¢a na osnovu grade Celije

4. OpiSe gradu ¢elije kao osnovnu jedinicu
mikroorganizama

5. Navede djelove i nacin koris¢enja mikroskopa

6. Prepozna djelove Celije kori¢enjem 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

Mikrobioloka laboratorija

Mikrobiolo$ki pribor, posude i aparati

Mikroskop i mikroskopiranje
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Ishod 2 - Ucenik ¢e

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

2. Objasni morfologiju bakterija

Morfologija: oblik, grada, veli€ina

3. Objasni morfologiju gljiva

4, Navede vrste preparata za mikroskopiranje

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

5. Objasni postupak mikroskopiranja
mikroorganizama u Zivom i obojenom fiksiranom
stanju

6. Predstavi 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 vjezbe 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 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 vjezbe 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 hranljivih podloga

Podjela hranljivih podloga: prema porijeklu,
agregatnom stanju, namjeni

2. Objasni sastav hranljivih podloga

3. OpiSe postupke pripremanja hranljivih 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. OpiSe postupke zasijavanja hranljivih podloga

Zasijavanje hranljivih podloga: 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 - UCenik Ce biti sposoban da
Identifikuje aerobne i anaerobne fermentacione procese u proizvodnji prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

1. Navede prehrambene proizvode dobijene
fermentacionim procesima pomocu
mikroorganizama

2. DefiniSe aerobne i anaerobne fermentacione

procese

3. Objasni aerobne fermentacione procese u Aerobni fermentacioni procesi: sircetna i limunska
proizvodnji prehrambenih proizvoda fermentacija

4. Objasni anaerobne fermentacione procese u Anaerobni fermentacioni procesi: alkoholna, mlje¢na
proizvodnji prehrambenih proizvoda i buterna fermentacija

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.

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. Preporuuije 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 uputstva pri radu i prati rad uCenika. 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 postavljena pitanja ili kritiCke stavove.
Nastavnik treba da podstiCe problemsku nastavu, kojom se ucenici navode da sami dolaze do zakljuCaka
prilikom rjeSavanja problema, $to omoguc¢ava povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZze 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

Dr.Tiodorovi¢ J.; dr. Bojanié-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., Mikrobiologija za Ill razred prehrambene Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1989.

VaZeca zakonska regulativa iz oblasti mikrobioloSke kontrole prehrambenih proizvoda 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. 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 postignuéa u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuc¢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 konacnoj
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 ||

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 nain, pretrazivanje, prikupljanje i koris¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti prehrambene mikrobiologije)

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

UCiti kako uciti (podsticanje uéenika na samostalan rad ili u grupi i istrajnost u u€enju kroz motivaciju i zelju za
primjenom ranije steenih znanja kroz efikasno upravljanje vremenom i informacijama)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje uéenika na rad u grupi i na izlaganje svojih misljenja i
argumenata na ¢asu kroz prevazilaZenje razliCitosti u misljenjima)
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3.2.4. USLOVI RADA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 144 8

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

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, sistemati¢nosti, odgovornosti, timskog rada i

pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

No ok wd

Koristi sredstva za higijensko-tehnicku zastitu, u skladu sa procedurama

Sprovede mjere pruzanja prve pomoci 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
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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 praktiéne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

HTZ oprema

Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin 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 pomoci 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 pomo¢i, 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 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 | Tijelo: ruke, noge, kosa, brada
i radnog odijela

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 ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

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, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znacaj higijene radnog mjesta u pogonima
za proizvodnju hrane

2. 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 soli,
dezinficijensi

3. Objasni postupak vodenja evidencije pri
odrzavanju optimalnih higijenskih uslova

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

4. OpiSe postupke odrzavanja higijene alata,
instrumenata, uredaja i masina, kao i proizvodnog
pogona u proizvodnji prehrambenih proizvoda

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

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 odgovarajuéim
uslovima, na konkretnom primjeru

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

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

8. Demonstrira postupak provjere prisutnosti ostataka
sredstava za pranje razli¢itim 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 u¢enja, u¢enik 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¢enja 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 pracenja 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 prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Sredstva za pranje ambalaze u prehrambenoj industriji

- Rucno pranje ambalaze u prehrambenoj industriji

- Masinsko pranje ambalaZe u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - U¢enik 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, u¢enik 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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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
zasnovanih na rije¢ima monolo$ke (opis), kao i dijaloke i rad sa knjigom. Preporucuje se prikazivanje audio-
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 uéenika. 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 podstie
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 ambalaZe 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 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

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

- https:/iwww.tehnologijahrane.com

- VazZeca 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 odje¢a, 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 postignu¢a uéenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.
- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanje ishoda uCenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.
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Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odlian (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

Osnovi prehrambene tehnologije

Tehnike rada u laboratoriji

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Rukovanije uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda

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 usmenom i pisanom obliku izrazavanjem
argumenata i kritickog misljenja iz oblasti uslova rada u prehrambenoj industriji)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom obliku u vidu koriséenja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaCa opreme i uredaja, kao i dokumentacije vezane za sredstva za pranje i
dezinfekciju)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje logickog
nacina razmisljanja i zakljucivanja pri koriS¢enju opreme i uredaja tokom realizacije prakticnih vjezbi. Razvijanje
sposobnosti uporedivanja vrijednosti razli¢itih veliina pri sprovodenje kontrole zadatih parametara rada
uredaja u oblasti uslova rada u prehrambenoj industriji)

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

Ugiti 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 uéenja ukljuujuéi 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 preduzetni$tvo (razvijanje kreativnosti, inovativnosti, vjestina planiranja i organizacije,
analiziranjem i rjeSavanjem prakti¢nih zadataka, samostalno ili u timu)
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3.2.5. SKLADISTENJE PREHRAMBENIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
, 144 144 7

Prakti¢na nastava : Odjeljenje se dijeli na grupe od 16 uenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavaje za skladistenje osnovnih i pomoc¢nih sirovina za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda
bilinog i animalnog porijekla. Osposobljavanje za manipulaciju poluproizvodima kao i skladi$tenje gotovih
prehrambenih proizvoda. Osposobljavanje za koris¢enje instrumenata za mijerenje parametara tokom
skladiStenja sirovina, poluproizvoda i gotovih prehrmabenih proizvoda. Razvijanje discipline, odgovornosti i
pozitvinog odnosa prema struci.

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

1. Uskladisti sirovine za process proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

2. ManipuliSe poluproizvodima i gotovim prehrambenim proizvodima biljnog porijekla u toku skladistenja

3. Manipulise poluproizvodima i gotovim prehrambenim proizvodima animalnog porijekla u toku
skladistenja

4. Provjeri parametar skladistenja sirovina, poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda koriséenjem
odgovarajucih instrumenata
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Uskladisti sirovine za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda biljnog i animalnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Razlikuje masine za utovar i istovar razlicitih MasSine za utovar i istovar: paletar, viljuSkar

sirovina, polu proizvoda i gotovih prehrambenih
proizvoda, u zavisnosti od vrste tehnoloSke
proizvodnje

Sirovine: osnovne, pomoéne

2. QOdrzava higijenu masina za utovar i istovar
sirovina, polu proizvoda i gotovih prehrambenih
proizvoda

3. Manipulide sirovinama prilikom njihovog utovara
tokom procesa skladistenja

4, Manipulise sirovinama prilikom njihovog istovara
tokom procesa skladistenja

5. Uskladisti sirovine u skladista koristeCi razliite Skladista: za osnovne sirovine, za pomoc¢ne sirovine
postupke

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- MaSine za utovar i istovar sirovina, poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda
- SkladiStenje sirovina

- Parametri skladitenja sirovina
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Manipuli$e poluproizvodima i gotovim prehrambenim proizvodima biljnog porijekla u toku skladistenja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. Razlikuje skladista za poluproizvode i gotove
prehrambene proizvode biljnog porijekla

2. Obavi radne operacije sa poluproizvodima tokom
procesa odlezavanja u skladistima u cilju postizanja
odgovarajuéeg kvaliteta proizvoda

3. Uskladisti gotove prehrambene proizvode biljnog
porijekla pod propisanim uslovima

4, Manipulie gotovim prehrambenim proizvodima
bilinog porijekla u skladistima

5. Vodi evidenciju o uskladistenim gotovim Evidencija: nalog, kartica

prehrambenim proizvodima biljnog porijekla

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Skladista za poluproizvode i gotove prehrambene proizvode biljnog porijekla

- OdleZavanje poluproizvoda biljnog porijekla

Skladistenje gotovih prehrambeih proizvoda biljnog porijekla

Evidencija gotovih prehrambeih proizvoda biljnog porijekla u skladistima
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Manipuli$e poluproizvodima i gotovim prehrambenim proizvodima animalnog porijekla u toku skladistenja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Razlikuje skladista za poluproizvode i gotove
prehrambene proizvode animalnog porijekla

2. Obavi radne operacije sa poluproizvodima tokom
procesa zrenja u skladidtima u cilju postizanja
odgovarajuéeg stepena zrenja proizvoda

3. Uskladisti gotove prehrambene proizvode
animalnog porijekla pod propisanim uslovima

4, Manipulise gotovim prehrambenim proizvodima
animalnog porijekla u skladistima

5. Vodi evidenciju o uskladistenim gotovim
prehrambenim proizvodima animalnog porijekla

Evidencija: nalog, kartica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Zrenje poluproizvoda animalnog porijekla

Skladista za poluproizvode i gotove prehrambene proizvode animalnog porijekla

Skladistenje gotovih prehrambenih proizvoda animalnog porijekla
Evidencija gotovih prehrambenih proizvoda animalnog porijekla u skladistima
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Provjeri parametre skladiStenja sirovina, poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda koriséenjem
odgovarajucih instrumenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Provjeri vlaznost u skladistima sirovina,

poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda
koriS¢enjem higrometra

Provjeri pritisak u skladiStima sirovina,
poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda
koris¢enjem manometra

Provjeri temperaturu u skladistima sirovina,
poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda
kori§¢enjem termometra

Provjeri protok vazduha u skladidtima sirovina,
poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda
koris¢enjem anemometra

Obavi vizuelnu kontrolu gotovih prehrambenih
proizvoda u skladistima

Vizuelna kontrola: kontrola fizickih promjena na
gotovom proizvodu, kontrola roka upotrebe

Upi8e vrijednosti dobijenih parametara i vizuelne
kontrole u predvidenu evidenciju

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Parametri skladistenja

Vizuelna kontrola uskladitenih gotovih prehrambenih proizvoda

Evidencija pracenja parametara

Instrumenti za mjerenje parametara skladistenja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Skladidtenje prehrambenih proizvoda treba realizovati kod poslodavaca. Ishode treba dostizati
postepeno sa posebnom paznjom na zastitu na radu i postupnost obavljanja radnih operacija kao i higijenu u
skladistima prehrambenih proizvoda. Za rad u skladistima ucenici trebaju da posjeduju vazecu sanitarnu
knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe. Ukoliko nije izvodljivo cijeli modul realizovati kod poslodavaca, dio nastava
se moze odvijati u Skolskoj radionici sa raspolozivom opremom. U tom slucaju odjelienja se dijele na grupe do
16 ucenika. U&enici mogu da rade individualno, u parovima ili malim grupama, ali na¢in rada mora da bude
koncipiran tako da svaki u¢enik smostalno izvede prakiénu vjezbu. Ukoliko nije moguce kompletnu prakticnu
nastavu izvesti kod poslodavca obavezne su posjete skladidtima poluproizvoda i proizvoda u prehrambenoj
industriji. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Cvejanov S.; Tosi¢ B.; Kaluderski S., Prehrambena tehnologija za Il razred srednje $kole, Zavod za udZbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

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.

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

oo Yy o S Y 16
zasStitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naoCare

Instrumenti za mjerenje parametara skladistenja (termometar, higrometar,

najmanje po 1
manometer, anemometer)

Skladiste za sirovine, poluproizvode i gotove proizvode biljnog i animalnog
porijekla

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca uéenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno

- Kiriterijumi 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 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 Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Osnovi prehrambene tehnologije

- Uslovi rada u prehrambenoj industriji

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane |l

- Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
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Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenije tehnoloskih operacija Il

Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Preduzetnistvo

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 usmenom i kao i pisanom obliku tokom
popunjavanja predvidene evidencije iz oblasti skladiStenja prehrambenih proizvoda)

Digitalna kompetencija (popunjavanije evidencije za kontrolu parametara skladistenja prehrambenih proizvoda)
Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (o€itavanje parametara
skladiStenja sa instrumenata i njihovo uporedivanje sa predvidenim standardnim vrijednostima)

UCiti kako uciti (podsticanje u¢enika na samostalni rad i istrajnost u u¢enju, ukljuujuci efikasno upravljanje
vremenom i informacijama tokom procesa ucenja)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka,
izrazavanije razliCitih stavova i misljienja)

Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo (razvijanje sposobnosti planiranja i organizovanja rada, kao i odgovornosti
za evidentiranje parametara skladi$tenja na osnovu koje se vrsi korekcija)
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3.2.6. 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 razli¢itim prehrambenim tehnologijama i razumjevanje faza tehnoloSkog procesa pri
industrijskoj proizvodnji hrane. Osposobljavanje za sprovodenje redoslieda radnih operacija u okviru svake
faze tehnoloSkog procesa pripreme vode, kao i u okviru svake faze 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:

—_

Izvede pojedinacnu fazu tehnolo$kog procesa pripreme vode za proizvodnju prehrambenih proizvoda

2. lzvede pojedinacnu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mesa

3. lzvede pojedinacnu fazu tehnolodkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

4. Izvede pojedinacnu fazu tehnolo$kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
prerade riba, rakova i Skoljki

5.

Izvede pojedinacnu fazu tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji jaja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede pojedinacnu fazu tehnoloskog procesa pripreme vode za proizvodnju prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede vrste voda koje se koriste u procesu
proizvodnje prehrambenih proizvoda

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

Navede parametre kvaliteta vode koja se koristi u
procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda

Parametri kvaliteta vode: fiziko-hemijski,
mikrobioloSki

Navede 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,
neutralizacija, dezinfekcija, deferizacija

Demonstrira sprovodenje 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 uenja 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

- 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 pojedinacnu fazu 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

Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji mesa i redosljed obavljanja operacija u
njima

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

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

Parametri: temperatura, pritisak, brzina mije$anja,
brzina punjenja

Demonstrira sprovodenje radnih operacija u okviru
svake faze u procesu proizvodnje prehrambenih
proizvoda u tehnologiji mesa, 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 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne 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 pojedina¢nu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji mlijeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede proizvode u tehnologiji mlijeka na osnovu
postupka proizvodnje

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

Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji mlijeka i redosljed obavljanja radnih
operacija u njima

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

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

Parametri: temperatura, pritisak, protok

Demonstrira sprovodenje radnih operacija u okviru
svake faze u procesu proizvodnje prehrambenih
proizvoda u tehnologiji mlijeka, 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 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe 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

lzvede pojedinacnu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji prerade
riba, rakova i Skoljki

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

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

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

2. Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda | Faze proizvodnije: rasijecanje, obrada, soljenje,
u tehnologiji prerade ribe, rakova i $koljki i redoslied | salamurenje, mariniranje, dimljenje, susenje,
obavljanja radnih operacija u njima zamrzavanje, pasterizacija, sterilizacija

3. Navede parametre za rad uredaja i maSina koji se | Parametri: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
prerade ribe, rakova i Skoljki

4. Demonstrira sprovodenje 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 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 kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne 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 pojedinac¢nu fazu 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)

. Navede proizvode u tehnologiji jaja na osnovu
postupka proizvodnje

Proizvodi: svjeza jaja, tecni hladeni proizvodi od jaja,
smrznuti proizvodi od jaja, sueni proizvodi od jaja,
kuvani proizvodi od jaja, termicki obradena jaja u ljusci

Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji jaja i redosljed obavljanja radnih
operacija u njima

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

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

Parametri: temperatura, pritisak, protok

. Demonstrira sprovodenje 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 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe 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 primjenjivati timski oblik rada, rad u
paru i individualizirani oblik rada. Preporucuje se primjena razlicitih nastavnih sredstava: filmovi, PowerPoint
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 rieSenja 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 praktiéne nastave preporuéuje se da ucenici posjete proizvodne
pogone i samostalno izvedu prakticne vieZbe u radnim uslovima, kako bi povezali teorijska i praktiéna 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 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 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, 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 realizaciju tehnolo$kog procesa pripreme vode za proizvodnju 1
' prehrambenih proizvoda
5 Pogon za realizaciju tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda 1
' u tehnologiji mesa
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

Pogon za realizaciju tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda 1
u tehnologiji mlijeka

Pogon za realizaciju tehnolo8kog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji prerade ribe, rakova i Skoljki

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 u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuca 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 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

Prehrambena mikrobiologija

Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Skladistenje prehrambenih proizvoda

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenje tehnoloskih operacija |l

Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Preduzetnistvo

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 kori§¢enja tehnicke dokumentacije i
uputstava proizvodaca uredaja i opreme iz oblasti proizvodnje hrane)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
miSljenja u rjeSavanju problema u nizu razlicitih situacija kao i razvijanje logickog nacina razmisljanja prilikom
sprovodenja faza proizvodnje hrane)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti proizvodnje hrane)
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UCiti kako uditi (podsticanje uCenika na istrajnost i upornost u uéenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije,
organizovanje vlastitog u¢enja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom
ucenju tako i pri uCenju u grupi)

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

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnosti planiranja, sprovodenja predvidenog procesa ili
postupka u raliCitim fazama u tegnologiji proizvodnje hrane)
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3.2.7. 1ZVOPENJE 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, sistemati¢nosti i preciznosti u radu i pozitivnog odnosa prema
struci.

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

1. lzvr8i mjerenje pritiska i protoka koris¢enjem odgovarajuéih 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

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

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe veli€ine koje odreduju fluide

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

Objasni razliku izmedu statickog, hidrostati¢kog i
atmosferskog pritiska

Objasni princip rada i nacin kori¢enja
instrumenata za mjerenje pritiska

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

Demonstrira postupak mjerenja pritiska pomocu
manometra, na konkretnom primjeru

DefiniSe maseni i zapreminski protok

Primijeni jednacinu kontinuiteta i Bernulijevu
jednacinu, na konkretnom primjeru

Objasni princip rada i na€in kori¢enja
instrumenata za mjerenje protoka

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

Demonstrira postupak mjerenja protoka pomoc¢u
rotametra, na konkretnom primjeru

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

vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

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 nain 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 postupak transporta te¢nosti pomoéu
odgovarajuce crpke, na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak transporta ¢vrstog materijala
pomoc¢u odgovarajuceg transportera, 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 7potrebne 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

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede cilj i na€ine sitnjenja materijala

2. lzraCunava 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
vrsta mlinova u prehrambenoj industriji

Mlinovi: mlin sa valjcima, koloidni mlin, mlin sa
kuglama

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

6. Demonstrira postupak sitnjenja sirovina
koris¢enjem uredaja, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 4 i 5. Za kriterijume 2 i 6 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

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede definiciju prosijavanja materijala u
prehrambenoj industriji

2. Razlikuje razlicite sisteme sita koji se koriste za
prosijavanje materijala u prehrambenoj industriji

Sistemi sita: Tajlerov i DIN sistem

3. Objasni princip rada i nacin koris¢enja razli¢itih
vrsta sita u prehrambenoj industriji

Sita: obrtna, oscilatorna i vibraciona

4. Demonstrira postupak prosijavanja sirovina i
proizvoda kori§¢enjem uredaja, na konkretnom
primjeru

5. lzvrSi 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 4 i 5 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
IzvrSi mijeSanje materijala u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik 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 koriS¢enja mijeSalica za
¢vrsti i tiestasti materijal u prehrambenoj industriji

5. Demonstrira postupak mijeSanja materijala
koris¢enjem uredaja, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni i 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

- MijeSanje te¢nosti u prehrambenoj industriji

- MijeSanje Cvrstog i tiestastog materijala u prehrambenoj industriji
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Izvr$i razdvajanje heterogenih sistema u proizvodniji prehrambenih proizvoda koriS§éenjem 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, centrifugiranje

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

4. Razlikuje vrste filtera u prehrambenoj industriji

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

radom

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

6. Demonstrira postupak talozenja koriséenjem
uredaja, na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak filtracije kori¢enjem
uredaja, na konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak centrifugiranja 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 5. Za kriterijume od 6 do 8 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- TaloZenje u prehrambenoj industriji
- Filtracija u prehrambenoj industriji

- Centrifugisanje u prehrambenoj industriji
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izvodenje tehnoloSkih operacija | je tako koncipiran da u¢enicima 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 i demonstriranje njihovog koriS¢enja, kao i upotreba internet prezentacija od strane nastavnika u cilju
bolieg razumijevanja teorijskin znanja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuéivanjem svih uéenika. 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 dolazili do rjedenja, 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 ugenika. 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 reainu
sliku o postignucu ucenika.

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

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

Cvijovi¢ S.; KonCar-DBurdevi¢ S.; Sadibasi¢ A.; Cvijovi¢ R., MaSine i aparati sa automatikom, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006.

Rankovi¢ D., Tehnolo$ke 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 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. 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 na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
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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

Izvodenje tehnoloskih operacija Il

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanije uredajima u prehrambenoj industriji Il
Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Skladistenje prehrambenih proizvoda
Matematika

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 koriS¢enje pisanih informacija,
podataka i pojmova iz oblasti izvodenja tehnoloskih operacija)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u usmenom obliku u vidu koris¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca uredaja i opreme, pretrazivanje, prikupljanje i korid¢enje pisanih
informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti izvodenja tehnolo3kih operacija)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
mi$lienja u rieSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i razvijanje matematickih vjestina pri izraunavanju
pritiska, protoka, primjene jednacCine kontinuiteta i Bernulijeve jednacine pri mjerenju pritiska i protoka,
izraCunavanju stepena sitnjenja materijala, brzine taloZenja, brzine filtrcije)

Digitalna kompetencija (podeSavanje parametara rada uredaja, koriSCenje informaciono komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti izvodenja tehnolo$kih operacija)

UCiti kako uciti (podsticanje u€enika na samostalan rad i istrajnosti u u€enju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog uCenja ukljuéujuci 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)
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3.2.8. RUKOVANJE UREDAJIMA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 324 324 17

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

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za rad i rukovanje uredajima koje se koriste u procesu pripreme vode i proizvodnji namirnica
animalnog porijekla, kao i za sprovodenje postupaka prilikom nepravilnog rada uredaja. Osposobljavanje za
detekciju i evidentiranje parametara proizvodnih procesa koji su vezani za rad na datom uredaju. Razvijanje
discipline, odgovornosti, pedantnosti i pozitivnog odnosa prema struci.

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

1. lzvrSi radne operacije u procesu pripreme vode koris¢enjem odgovarajucih uredaja

Izvr$i radne operacije u tehnologiji mesa koris¢enjem odgovarajucih uredaja

IzvrSi radne operacije u tehnologiji mlijeka kori¢enjem odgovarajucih uredaja

IzvrSi radne operacije u tehnologiji riba, rakova i $koljki koris¢enjem odgovarajucih uredaja
Izvr$i radne operacije u tehnologiji jaja koris¢enjem odgovarajuci uredaja

ok w
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u procesu pripreme vode koris¢enjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Sprovede postupak precéiséavanja vode u
prehrambenoj industriji koriste¢i odgovarajuce
uredaje

PreciSéavanje vode: aeracija, neutralizacija,
deferizacija, demanganizacija, filtracija, destilacija,
hladenje, zagrijavanje, flotacija, flokulacija

Uredaji: filteri, centrifuge, destilacioni uredaji

Sprovede postupak omekSavanja vode u
prehrambenoj industriji koriste¢i odgovarajuce
uredaje za omekSavanje vode

Obavi postupak hlorisanja vode, u skladu sa
tehnoloSkim procesom proizvodnje koristeci
odgovarajuce uredaje

Uredaiji: dozatori gasa i te¢nosti

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Precis¢avanje vode
- OmekSavanje vode

- Hilorisanje vode
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u tehnologiji mesa koriséenjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Sprovede postupak sitnjenja i mijeSanja mesa

koriste¢i odgovarajuce uredaje i alate

Uredaiji i alati: mlinovi za meso, kuter, volf, mjeSalice,
mikseri, alati u sklopu masina

Sprovede postupak punjenja kobasica koristeci
odgovarajuée uredaji i alate

Uredaji i alati: punilica, injektor, alati u sklopu masina

Sprovede postupak termicke obrade mesa koristeéi
odgovarajuée uredaje

Uredaiji: susnice, uredaji za termi¢ku obradu

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u slu¢aju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Sitnjenje mesa
Homogenizacija smjeSe mesa
Proizvodnja kobasica
SuSenje mesa

Termicka obrada mesa
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Ishod 3 - U¢enik ce biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u tehnologiji mlijeka koriSéenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Sprovede postupak prijema, skladidtenja i

transporta sirovog mlijeka koriste¢i odgovarajuce
uredaje

Uredaiji: prijemni tank, rezervoar za ¢uvanje, cjevovodi,
pumpe, filteri

Sprovede postupak termicke obrade mlijeka
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: razmjenjivadi toplote, pasterizatori, sterilizatori

Sprovede postupak proizvodnje dugotrajnog
mlijeka koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: bakteriofuge, deaerator, dezodorizator,
homogenizator

Sprovede postupak proizvodnie kisjelo-mlijecnih
proizvoda koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: separator, fermentor

Sprovede postupak proizvodnije kajmaka i maslaca
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: buckalice, separator, termokomore

Sprovede postupak proizvodnje sira koristeci
odgovarajuée uredaje

Uredaiji: kalupi, prese, kade za salamurenje, sudovi,
komore za zrenje

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure, u slucaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Prijem mlijeka i transport mlijeka
Termicka obrada mlijeka
Proizvodnja dugotrajnog mlijeka
Proizvodnja sira

Proizvodnja kisjelog mlijeka i jogurta
Proizvodnja maslaca

Proizvodnja kajmaka
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

IzvrSi radne operacije u tehnologiji riba, rakova i $koljki koris¢enjem odgovarajudih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Sprovede postupak pranja, ¢is¢enja i uklanjanja

nejestivih djelova riba, rakova i Skoljki koristeci
odgovarajuce perilice

Sprovede postupak sitnjenja riba, rakova i Skoljki
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: mlinovi, sjeckalice, drobilice, kuteri

Sprovede postupak soljenja i dimljena riba, rakova i
Skoljki koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: kade za soljenje i salamurenje, suSnice

Sprovede postupak termicke obrade riba, rakova i
Skoljki koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: razmjenjivaci toplote, pasterizatori, Sok
komore, komore i uredaji za duboko zamrzavanje

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Pranja, CiS¢enja i uklanjanja nejestivih djelova riba, rakova i Skoljki

Sitnjenja riba, rakova i Skoljki
Soljenje i dimljene riba, rakova i Skoljki
Zamrzavanje proizvoda od riba, rakova i Skoljki

Termicka obrada riba, rakova i Skoljk
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

IzvrSi radne operacije u tehnologiji jaja koris¢enjem odgovarajuéih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Sprovede postupak sortiranja i klasiranja jaja
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: vage, kalibratori

Sprovede postupak &iScenje jaja, separacije i
homogenizacije koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: perilice, separatori, homogenizator,
pasterizator

Sprovede postupak proizvodnije hladenih i
zamrznutih proizvoda od jaja koristeCi
odgovarajuce uredaje

Uredaiji: Sok komore, komore i uredaji za duboko
zamrzavanje

Sprovede postupak proivodnijie susenih proizvoda
od jaja koriste¢i odgovarajuce susare

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Sortiranje i klasiranje jaja

Cidcenje, separacija i homogenizacija jaja

Proizvodnja hladenih i smrznutih proizvoda od jaja

Proizvodnja suSenih proizvoda od jaja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji | treba realizovati kod poslodavca. Ishode treba dostizati
postepeno sa posebnom paznjom na zastitu na radu i postupnost obavljanja radnih operacija kao i higijenu u
pogonima za proizvodnju prehrambenih proizvoda animalnog porijekla. Za rad u pogonima ucenici trebaju da
posjeduju vazecu sanitarnu knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe. Ukoliko nije izvodljivo cijeli modul realizovati
kod poslodavaca, dio nastave se moze odvijati u Skolskoj radionici sa raspolozivom opremom. U tom slu¢aju
odjeljenja se dijele na grupe do 16 ucenika. U&enici mogu da rade individualno, u parovima ili malim grupama,
ali nacin rada mora da bude koncipiran tako da svaki uéenik smostalno izvede praki¢nu vjezbu. Ukoliko nije
mogucée kompletnu praktiénu nastavu izvesti kod poslodavca obavezne su posjete pogonima za proizvodnju
prehrambenih proizvoda animalnog porijekla. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog duha.

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-Marinkovié S., Prehrambena tehnologija za IV razred prehrambene $kole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

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

Vazeca zakonska regulativa iz oblasti proizvodnije hrane u Crnoj Gori.

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 HTVZ.oprema: zaétitvng obuéaj, ;aétitna QQjeég,_zaétitnevrukavice, zastitna kapa, 16
zastitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naoCare
2. Pogon u prehrambenoj industriji u kojem se nalaze uredaji za preradu vode 1
3. Pogon za preradu mesa 1
4, Pogon za preradu mlijeka 1
5. Pogon za preradu riba, rakova i Skoljki 1
6. Pogon za preradu jaja 1

7. Obavezni na€ini 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 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 uenja 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

Uslovirada u prehrambenoj industriji
Proizvodnjahrane |

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenije tehnoloskih operacija I

Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Preduzetnidtvo

Skladistenje prehrambenih proizvoda

Napomena:

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

10. Kljuénekompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku iz oblasti
rukovanja uredajima u prehrambenoj industriji)

Digitalna kompetencija (oCitavanje parametara za rad masina i uredaja u oblasti rukovanja uredajima u
prehrambenoj industriji)

UCiti kako uciti (podsticanje uéenika na samostalni rad i istrajnost u uéenju)

Socijalna i gradanska kompetencija (izrazavanja razliCitih stavova i argumenata, podsticanje odgovornosti i
podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo (razvijanje sposobnost planiranja i organizovanja svog rada u smislu
koriSCenja odgovarajucih uredaja u proizvodnji prehrambenih proizvoda animalnog porijekla i postupaka rada
na njima)
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3.2.9. PUNJENJE | PAKOVANJE PREHRAMBENIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

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

Prakti¢na nastava : Odjeljenje se dijeli na grupe od 16 uenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavaje za izvodenje radnih operacija pripreme ambalaZe za proces pakovanja, radnih operacija na
masinama i uredajima za punjenje, pakovanje, zatvaranje i deklarisanje prehrambenih proizvoda. Razvijanje
preciznosti, pedantnosti, odgovornosti i pozitvinog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok~ wn

Pripremi ambalazu za punjenje i pakovanje, u skladu sa vrstom prehrambenih proizvoda
Obavi punjenje gotovih prehrambenih proizvoda u pojedinaénu ambalaZu ruéno i masinski
Zatvori gotove prehrambene proizvode ruéno i masinski

Sprovede postupak ru¢nog etiketiranja i deklarisanja gotovih prehrambenih proizvoda
Pakuje gotove prehrambene proizvode u zbirnu ambalazu koriste¢i odgovarajuce uredaje
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi ambalazu za punjenje i pakovanje u skladu sa vrstom prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)
1. Odabere ambalazni materijal koji se koristi Ambalazni materijal: plastika, metal, staklo, papir,
prilikom pakovanja, u zavisnosti od prehrambenog | drvo, kombinovani materijali
proizvoda

2. Obavi ruéno formiranje ambalaZe za pakovanje
odredene vrste prehrambenih proizvoda

3. Sprovede postupak ruénog pranja razli¢itih vrsta
ambalaze, u skladu sa potrebama proizvodnije

4. Sprovede postupak masinskog pranja razli€itih
vrsta ambalaZe, u skladu sa potrebama proizvodnje

5. Sprovede postupak sterilizacije i dezinfekcije
ambalaZe prije procesa punjenja i pakovanja
prehrambenih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Priprema ambalaZa za pakovanje prehrambenih proizvoda

- Ambalazni materijali
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi punjenje gotovih prehrambenih proizvoda u pojedinaénu ambalazu ruéno i masinski

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. Sprovede postupak ruénog punjenja prehrambenih
proizvoda u pojedinatnu ambalazu

2. Obavi punjenje prehrambenih proizvoda
kori§¢enjem odgovarajucih uredaja u pojedinaénu

ambalazu
, L , Parametri rada: temperature, pritisak, brzina punjenja,
3. Prati parametre rada uredaja i maSina koje se protok
koriste za punjenje gotovih prehrambenih proizvoda . ] ) . .
pomocu insrumenata za mjerenje Instrumenti za mjerenje: termometri, manometri ,

vage

4. Unese parametre rada uredaja za punjenje
prehrambenih proizoda u odgovarajucu evidenciju

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Punjenje prehrambenih proizvoda u odgovarajuc¢u ambalazu

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

Zatvara gotove prehrambene proizvode ruéno i masinski

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Sprovede postupak ru¢nog zatvaranja gotovih
prehrambenih proizvoda

2. Sprovede postupak zatvaranja gotovih
prehrambenih proizvoda koristeCi odgovarajuce
uredaje

Uredaji: zatvaracica, Cepilica

3. Ukloni Skart prehramebnih proizvoda, u skladu
sa procedurama

Skart prehrambenih proizvoda : neodgovarajuéa
masa, neodgovarajuca zapremina, neodgovarajuca
dimenzija, neodgovarajuca organolepti¢ka svojstva

4. Ukloni $kart ambalaze koji nastaje tokom
zatvaranja prehrambenih proizvoda

Skart ambalaze: mehanicki o$te¢ena ambalaza,
neodgovarajuca dimenzija ambalaze, neodgovarajuci
dizajn

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zatvaranje prehrambenih proizvoda u odgovaraju¢u ambalazu

- Procedure uklanjanja $karta prilikom zatvaranja prehrambenih proizvoda
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak ruénog etiketiranja i deklarisanja gotovih prehrambenih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Odabere materijal koji se koristi za etiketiranje i
deklarisanje odgovarajuéi prehrambeni proizvod

Materijal: etikete od razli¢itih vrsta materijala, ljepila,
sredstva za datumiranje

. Popuni evdenciju o utro$enim materijalima za
etiketiranje i deklarisanje

. Sprovede postupak ruénog etiketiranja gotovih
prehrambenih proizvoda

. Sprovede postupak deklarisanja gotovih
prehrambenih proizvoda

. Sprovede postupak postavljanja datuma i drugih
oznaka na gotovom prehrambenom proizvodu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja , potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Etiketrianje i deklarisanje prehrambenih proizvoda
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pakuje gotove prehrambene proizvode u zbirnu ambalazu koristeéi odgovarujece uredaje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Odabere materijale koji se koristi za zbirna
pakovanja gotovih upakovanih proizovda

Materijali: termoplasi¢ne folije (PE, PVC, PP), karton,
kombinovani karton

Pakuje gotove prehrambene proizvode u zbirnu
ambalaZu koriste¢i odgovarajuce uredaje

Prati parametre rada uredaja za pakovanje gotovih
prehrambenih proizvoda u zbirnu ambalazu
pomoc¢u insrumenata za mjerenje

Parametri rada: temperatura, pritisak, brzina trake

Instrumenti za mjerenje: termometri, manometri

Unese parametre za rad uredaja za pakovanje
gotovih proizvoda u odgovarajuéu evidenciju

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja , potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Slaganje gotovih proizvoda u zbiru ambalazu

- Mjerni instrumenti
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Punjenje i pakovanije prehrambenih proizvoda treba realizovati kod poslodavca. Ishode treba dostizati
postepeno sa posebnom paznjom na zastitu na radu i higijenu u prostorijama za punjenje i pakovanje
prehrambenih proizvoda u prehrambenim pogonima. Za rad u pogonima ucenici trebaju da posjeduju vazeéu
sanitarnu knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe. Ukoliko nije izvodljivo realizovati kod poslodavca, dio nastava se
moze odvijati u Skolskoj radionici sa raspolozivom opremom. U tom slu¢aju odeljenja se dele na grupe do 16
uéenika. U€enici mogu da rade individualno, u parovima ili malim grupama, ali nacin rada mora da bude
koncipiran tako da svaki ucenik samostalno izvede prakicnu vjezbu. Ukoliko nije moguce cijelu prakticnu
nastavu izvesti kod poslodavca obavezne su posjete pogonima prehrambene industrije u kojima se vr3i
punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog
duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

N
N

Lazi¢, V.; Novakovié D., Ambalaza i Zivotna sredina, Tehnolo$ki fakultet, Novi Sad, 2010.

Vujkovi¢ |.; Gali¢ K.; Vere$ M., AmbalaZza za pakiranje namirnica, Tectus, Zagreb, 2007.

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

www.tehnologijahrane.com

apomena:
astavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udZzbenike 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.

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa, 16
zastitna maska, zastitne slusalice za usi, zaStitne naoCare

Instrumenti za mjerenje parametara punjenja, pakovanje, zatvaranja,

2. deklarisanja i etiketiranja prehrambenih proizvoda (termometri, manometri, najmanje po 1
vage)
3. Pogon za pakovanje prehrambenih proizvoda 1

8

9

. 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 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

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije
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Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Izvodenije tehnoloskih operacija |

Izvodenje tehnoloskih operacija |l

Rukovanije uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Skladistenje prehrambenih proivoda
Preduzetnistvo

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 strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku iz oblasti
punjenja i pakovanja prehrambenih proizvoda)

Digitalna kompetencija (unoSenje parametara za rad uredaja, ocitavanje rezultata sa digitalnih instrumenata za
mjerenje, popunjavanje obrazaca)

UCiti kako uciti (podsticanje uéenika na samostalni rad i istrajnost u ucenju)

Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)
Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnost planiranja i organizovanja svog rada u smislu
kori§¢enja odgovarajucih uredaja pri punjenju, zatvaranju, pakovanju i etiketiranju prehrambenih proizvoda
biljinog i animalnog porijekla i postupaka rada na njima kao i pri evidentiranju parametara rada uredaja)

82



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

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 99 66 165 9

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 hrane. Osposobljavanje za sprovodenje redoslieda radnih operacija u okviru svake
faze 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. lzvede pojedinacnu fazu tehnoloSkog procesa proizvodnje osvjezavajuéih bezalkoholnih pi¢a

2. lzvede pojedinaénu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji
uglieno-hidratnih proizvoda

3. lzvede pojedinaénu fazu tehnolodkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji vo¢a i
povréa

4. Izvede pojedinacnu fazu tehnoloSkog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i
masti

5. lzvede pojedinaénu fazu tehnolodkog procesa proizvodnje vina

Izvede pojedinaénu fazu tehnoloSkog procesa proizvodnije slada i piva

7. lzvede pojedinacnu fazu tehnoloSkog procesa proizvodnie jakih alkoholnih pi¢a

1524
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede pojedinac¢nu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje osvjezavajucih bezalkoholnih pica

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede proizvode u tehnologiji osvjeZavajucih Proizvodi: gazirana i negazirana osvjezavajuca

bezalkoholnih pi¢a na osnovu postupka proizvodnje | bezalkoholna pica

2. Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda | Faze proizvodnje: mjerenje, mijeSanje, pasterizacija,
u tehnologiji osvjeZavajuéih bezalkoholnih pi¢a i hladenje, filtriranje, karbonizacija, flasiranje
redoslied obavljanja operacija u njima

3. Navede parametre za rad uradaja i masina koji se | Parametri: temperatura, pritisak, brzina mije$anja,
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji | brzina punjenja
osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a

4. Demonstrira sprovodenje 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 uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uc¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija bezalkoholnih pi¢a

- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije osvijeZavajucih 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 pi¢a

84



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede pojedinacnu fazu 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. Navede proizvode u tehnologiji ugljeno-hidratnih
proizvoda na osnovu postupka proizvodnje

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

Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda i
redosljed obavljanja operacija u njima

Faze proizvodnje: prosijavanje, mjerenje, mijeSanje,
dijelienje, laminiranje, oblikovanje, fermentacija,
pecenje, hladenje, ljustenje, ribanje, pranje,
kondicioniranje, mljevenije, sudenje, ekstrakcija,
difuzija, uparavanije, kristalizacija, konCiranje,
temperiranje

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

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

Parametri: temperatura, pritisak, protok

Demonstrira sprovodenje 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 ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne 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

proizvoda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede pojedinacénu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji voca i
povréa

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Proizvodi: sokovi, kandirano voée, suSeno voce i

1. Navede proizvode u tehnologiji vo¢a i povréa na povrée, Zelirani proizvodi, kompot, slatko, biolo3ki
oshovu postupka proizvodnje konzervisano povrce, pasterizovano i marinirano

povrée, sterilizovano povrée, zamrznuto voce i povrée

2. Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda | Faze proizvodnje: pranje, sortiranje, usitnjavanje,

u tehnologiji vo¢a i povr¢a i obavljanja operacija u b!answgnje, C”ede.'."e’ cer)trlflljglranje, pastqnzgcu_a,

. bistrenje, deaeracija, pasiranje, suSenje, mijeSanje,
njima uparavanje, mariniranje

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

4, Demonstrira sprovodenje radnih operacija u okviru
svake faze u procesu proizvodnje prehrambenih
proizvoda u tehnologiji vo¢a 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 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija vo¢a i povr¢a
- Zakonska regulativa iz oblasti tehnologije voca i povréa koja se odnosi na obavljanje ovog posla
- Parametri za rad uredaja i maSina koji se koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji vo¢a i povrc¢a
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvede pojedinacnu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda u tehnologiji ulja i
masti

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede proizvode u tehnologiji ulja i masti na
osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: ulje, margarin, biljina mast

Navede faze proizvodnje prehrambenih proizvoda
u tehnologiji ulja i masti i redosljed obavljanja
operacija u njima

Faze proizvodnije: ljustenje, mljevenje,
kondicioniranje, presovanje, ekstrakcija, neutralizacija,
dekolorizacija, vinterizacija, dezodorizacija, bistrenje,
flaSiranje

Navede parametre za rad uradaja i masina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
ulja i masti

Parametri: temperatura, pritisak, protok

Demonstrira sprovodenje 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 uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne 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 pojedinacénu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede proizvode u tehnologiji vina na osnovu
postupka proizvodnje

Proizvodi: bijela vina, roze vina, crvena vina

2. Navede faze proizvodnje u tehnologiji vina i
redoslied obavljanja operacija u njima

Faze proizvodnje: prijem grozda, muljanje, cijedenie,
presovanje, bistrenje, fermentacija, otakanje,
pretakanije, sazrijevanje, stabilizacija, filtracija,
centriffugiranje, kupaziranje, Sampanjizacija,
barikiranje, flaSiranje

3. Navede parametre za rad uradaja i masina koji se
koriste u industriji vina

Parametri: temperatura, pritisak, protok

4, Demonstrira sprovodenje radnih operacija u okviru
svake faze u procesu proizvodnje vina 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 3. Za kriterijum 4 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
lzvede pojedina¢nu fazu 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. Navede proizvode u tehnologiji slada i piva na Proizvodi: slad, pivo

osnovu postupka proizvodnje

Faze proizvodnije: CiS¢enje zrna, sortiranje, mocenje ,
2. Navede faze proizvodnje u tehnologiji slada i piva | klijanje, otklicavanje, suSenje, mljevenje, komljenje,

i redosljed obavljanja operacija u njima kuvanije, cijedenie, hladenje, bistrenje, fermentacija,
filtracija, stabilizacija, pasterizacija, fladiranje

3. Navede parametre za rad uradaja i maSina koji se | Parametri: temperatura, pritisak, protok
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
slada i piva

4, Demonstrira sprovodenje radnih operacija u okviru
svake faze u procesu proizvodnje slada i piva 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 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe 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 - U¢enik e biti sposoban da

lzvede pojedinacnu fazu tehnoloskog procesa proizvodnje jakih alkoholnih pic¢a

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede proizvode u tehnologiji jakih alkoholnih
pi¢a na osnovu postupka proizvodnje

Proizvodi: rakije, jaka alkoholna pica, ostala alkoholna
pica

Navede faze proizvodnje u tehnologiji jakih
alkoholnih pi¢a i redoslied obavljanja operacija u
njima

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

Navede parametre za rad uradaja i masina koji se
koriste u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji
jakih alkoholnih pic¢a

Parametri: temperatura, pritisak, protok

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

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Tehnologija jakih alkoholnih pica

- 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

pi¢a
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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 primjenjivati 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 udenika. 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 praktiéne nastave preporuéuje 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
preporuCuju 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 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

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 Skole, 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 pica, 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, 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 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 tehnoloSkog 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 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 Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Proizvodnja hrane |

Osnovi prehrambene tehnologije

Prehrambena mikrobiologija

Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Skladistenje prehrambenih proizvoda

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenje tehnoloskih operacija |l

Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji I
Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Preduzetnistvo

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 stru¢ne terminologije i pravilno izraZavanje u usmenom i pisanom
obliku iz oblasti proizvodnje hrane)

Komunikacija na stranom jeziku (upotreba struéne terminologije u vidu korid¢enja tehnicke dokumentacije i
uputstava proizvodaCa uredaja i opreme iz oblasti proizvodnje hrane)
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Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢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 uditi (podsticanje uCenika 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 uCenju u grupi)

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

Smisao za inicijativu i preduzetnistvo (razvijanje sposobnosti planiranja, sprovodenja predvidenog procesa ili
postupka u raliCitim 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 Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 66 66 132 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 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
prema 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

Izvri mjerenje relativne vlaznosti u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢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 proizvodniji prehrambenih proizvoda koriS¢enjem
odgovarajucih uredaja

IzvrSi postupak ekstrakcije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori$¢enjem 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 ucenja, 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

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

95



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i mjerenje relativne vlaznosti u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§éenjem 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 u¢enik
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

96



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvede toplotne operacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni osnovne nacine prenosa toplote u
prehrambenoj industriji

Nacini prenosa toplote: kondukcija, konvekcija,
zraCenje

Objasni postupak proizvodnije vodene pare u
parnom kotlu u prehrambenoj industriji

Objasni princip i nacin rada razlicitih vrsta
razmjenjivaca toplote u prehrambenoj industriji

Razmijenijivaci toplote: viSecjevni, dvostruki cijevni,
ploCasti, kondenzatori

Objasni cilj i upotrebu operacije uparavanja u
prehrambenoj industriji

Objasni princip rada i nacin kori¢enja razli¢itih
vrsta uparivaca u prehrambenoj industriji

Uparivagi: otvoreni, zatvoreni, viSestepeni uparivaci

Objasni princip rada i nacin kori§¢enja razliéitih
rashladnih uredaja u prehrambenoj industriji

Rashladni uredaji: kompresione, apsorpcione,
ejektorske

Demonstrira postupak zagrijavanja (pasterizacije) u
prehrambenoj industriji koriS¢enjem uredaja na
konkretnom primjeru

Demonstrira postupak uparavanja rastvora Se¢era
koriS¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

Demonstira postupak hladenja koriS¢enjem uredaja
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 u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume od 7 do 9 potrebne su ispravno uradene praktiéne 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 nadin susenja u zavisnosti
od prehrambenog proizvoda za konkretan primjer

7. Demonstrira postupak susenja proizvoda i
poluproizvoda koris¢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 kriterijume 1, 2, 4, 5 6. Za kriterijume 3 i 7 potrebne su ispravno uradene prakticne 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 razliéitih 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 postupak rastvaranja u prehrambenoj
industriji na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak kristalizacije kori§¢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 i 7 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

lzvr$i postupak ekstrakcije u proizvodniji prerhrambenih proizvoda kori§éenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik 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. Demonstira postupak ekstrakcije ulja iz uljarica
kori§¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

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. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem..

Predlozene teme

- Ekstrakcija u prehrambenoj industriji
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Izvr$i postupak destilacije i rektifikacije u proizvodnji prehrambenih proizvoda kori§¢enjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (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. Qbjasni princip rada i nacin koriS¢enja uredaja za
destilaciju u prehrambenoj industrijiu

5. Objasni pojmove vezane za rektifikaciju i vrste Pojmovi: refluksna tecnost, refluksni odnos
rektifikacije Vrste rektifikacije: kontinualna, diskontinualna

6. Objasni princip rektifikacije u razliitim tipovima
kolona za rektifikaciju

7. lzvede destilaciju na laboratorijskoj aparaturi za
konkretan primjer

8. Demonstrira postupak izvodenja destilacije
koriS¢enjem uredaja na konkretnom primjeru

9. 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 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

- Destilacija u prehrambenoj industriji
- Rektifikacija u prehrambenoj industriji
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izvodenje tehnolo3kih operacija Il je tako koncipiran da u¢enicima 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 i demonstriranje njihovog koriS¢enja kao i upotreba internet prezentacija od strane nastavnika u cilju
bolieg razumijevanja teorijskin znanja. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuéivanjem svih uéenika. 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-DBurdevi¢ S.; Sadibasi¢ A.; Cvijovi¢ R., MaSine i aparati sa automatikom, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006.

Rankovi¢ D., Tehnolo$ke 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

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, 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. Projektor 1
2. Projekciono platno 1
3. Racunar 1
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
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7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignu¢a uéenika 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 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.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Osnovi prehrambene tehnologije

- lzvodenje tehnoloskih operacija |

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane ||

- Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
- Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
- Tehnike rada u laboratoriji

- Skladistenje

- Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda

- 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, izrazavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nain, 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 koris¢enja tehnicke
dokumentacije i uputstava proizvodaca uredaja i opreme, pretrazivanje, prikupljanje i korid¢éenje pisanih
informacija, podataka i pojmova na stranom jeziku iz oblasti izvodenja tehnolo3kih operacija)

- Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matematickih
vjestina u rjeSavanju problema u nizu razliitih situacija kao i pri mjerenju razli¢itih veli¢ina: temperature,
apsolutne i relativne vlaznosti, i pri izraCunavanju toplote, specificne toplote, entalpije, koeficijenta toplotne
provodljivosti, koeficijenta prelaza toplote, stepena koncentrisanja rastvora operacijom uparavanja, sadrzaja
vlage u materijalu. Razvijanje matematickih vjestina pri oCitavanu 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 uditi (podsticanje uCenika na samostalan rad i istrajnosti u uéenju kroz motivaciju, organizovanje
vlastitog uCenja ukljucujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom uéenju tako i
pri u€enju i radu u grupi)

- Socijalna i gradanska kompetencija (podsticanje timskog rada na Casu u cilju konstruktivne komunikacije,
izrazavanja razliCitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka)
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3.2.12. PREDUZETNISTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP

- Proizvodac prehrambenih proizvoda

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
M 33 33 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem preduzetni$tva, preduzetnickih viestina, tehnikama za pronalazenje biznis ideje,
strukturom i naCinom 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 zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok wd

N

Identifikuje znaCaj preduzetnidtva, preduzetniékih 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 u¢enja, 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
proizvoda/usluga

4. Objasni pojam poslovne Sanse 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 ciliu 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

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni viziju, misiju, poslovne ciljeve i vrste
poslovnih strategija

Vrste poslovnih strategija: ofanzivna, defanzivna,
strategija imitacije, tradicionalisti¢ka

2. FormuliSe misiju i viziju za konkretan primjer
privrednog drustva

3. Opise znacaj, strukturu i elemente biznis plana

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, promocija), tehnicko tehnoloska
analiza, finansijski plan sa vremenskim okvirom
realizacije

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 od 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 u¢enja, 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 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 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 Kontekst

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

1. Objasni pojam promocije

Oblici promocionih aktivnosti: privredna
2. Navede oblike promocionih aktivnosti 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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4. Didakticke 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 ¢asovima sa po dva €asa nedjeljno.
Ucenike bi trebalo poslije realizacije uvodnih sadrZaja i pojedinacnih aktivnosti koje su u vezi sa njima, podijeliti
na timove (sastavljene od tri do sedam uéenika) 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 Cega 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 sadrZzaja
preporucljivo je podsticati uéenike na sprovodenie razli¢itih 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 vjezbi, 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 ucenici dobili konkretne informacije o odredenim oblastima koji
se odnose na realizaciju biznis ideja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Grupa autora, Mladi preduzetnici - Priruénik iz preduzetnistva za uéenike srednijih struénih $kola, 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, Preduzetnidtvo 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 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, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1
4. Stampag 1
5. Skener 1
6. Kancelarijski materijal i pribor po potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

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

112



OP - Proizvoda¢ prehrambenih proizvoda

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 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

Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il
Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda
Skladistenje prehrambenih proizvoda

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 usmenom i pisanom obliku, izraZavanje
vlastitih argumenata i zaklju¢aka na uvjerljiv nacin, razvijanje kritickog mislienja iz oblasti preduzetnistva)
Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matematic¢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, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku)

Ugiti 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 razlicitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka prilikom realizacije odredenih
prakticnih zadataka iz ove oblasti)

Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme izvjestaja,
procjene, evidentiranja i dr.)

KulturoloSka svijest i ekspresija (podsticanje uporedivanja svog misljenja sa mislienjem drugih, identifikovanje
i realizacija druStvenih i ekonomskih moguénosti u kulturnoj aktivnosti)
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3.2.13. RUKOVANJE UREDAJIMA U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI I

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Prakti¢na Ukupno vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 396 396 22

Prakti¢na nastava : Odjeljenje se dijeli na grupe od 16 uenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za rad i rukovanje uredajima koji se koriste u proizvodniji namirnica biljnog porijekla, kao i za
sprovodenje postupaka prilikom nepravilnog rada uredaja. Osposobljavanje za detekciju i evidentiranje
parametara proizvodnih procesa koji su vezani za rad na datom uredaju. Razvijanje discipline, odgovornosti,
pedantnosti i pozitivnog odnosa prema struci.

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

1. lzvr8i radne operacije u procesu proizvodnje osvjezavajuéih bezalkoholnih pica, koriS¢enjem
odgovarajucih uredaja

2. lzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji uglieno-hidratnih proizvoda,
kori&Cenjem odgovarajucih uredaja

3. lzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji voca i povréa, korid¢enjem
odgovarajucih uredaja

4. IzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji ulja i masti, koris¢enjem
odgovarajucih uredaja

5. lzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji vina, koris¢enjem odgovarajucih
uredaja

6. IzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji slada i piva, koris¢enjem
odgovarajucih uredaja

7. lzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a, kori§¢enjem
odgovarajucih uredaja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi radne operacije u procesu proizvodnje osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a koriS§éenjem
odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Sprovede postupak doziranje sirovina koristeéi
odgovarajuée uredaje

Uredaiji: dozator, vaga

2. Sprovede postupak mijeSanja sirovina koristeéi
odgovarajuée mjesalice

3. Sprovede postupak transporta tenostii koristeci
odgovarajuce uredaje

Uredaiji: pumpe, uredaji za doziranje gasa

4. Sprovede postupak filtriranja i termicke obrade
bezalkoholnih pi¢a koriste¢i odgovarajuée uredaje

Uredaji: filteri, pasterizator, sterilizator

5. Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

6. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Doziranje sirovina u proizvodniji bezalkoholnih pi¢a

MijeSanja sirovina u proizvodnji bezalkoholnih pi¢a

Transport te¢nostii u proizvodnji bezalkoholnih pi¢a

Filtriranje i termiCka obrada bezalkoholnih pic¢a
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Ishod 2 - U¢enik e biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda
koriséenjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupak sortiranja i pre¢iS¢avanja

sirovina koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: kalibratori, sita, selektori, transporteri,
aspiratori, ventilatori

Sprovede postupak usitnjavanja sirovina koristeéi
odgovarajuée uredaje

Uredaiji: mlinovi, drobilice

Sprovede postupak mijeSanja sirovina koristeci
odgovarajuce uredaje

Uredaji: mjeSalice, koncirka, mikseri

Sprovede postupak termicke obrade poluproizvoda
u proizvodnom procesu koristeci odgovarajuée
uredaje

Uredaiji: peci, koncirka, komore, susnice, razmjenjivaci
toplote

Sprovede postupak oblikovanja i presovanja
proizvoda koristeci odgovarajuce uredaje

Uredaji: kalupi, prese

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Sortiranje i preciS¢avanje sirovina u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda
Usitnjavanije i mijeSanje sirovina u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda
Termicka obrada u tehnologiji ugljeno-hidratnih proizvoda

Oblikovanije i presovanje proizvoda u tehnologiji uglieno-hidratnih proizvoda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji voéa i povréa koriSéenjem
odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupak prijema i pranja sirovina

koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: vage, kalibratori, perilice, transporteri

Sprovede postupak ljustenja, sitnjenja i pasiranja
sirovina koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: sjeckalice, mlinovi, uredaji za uklanjanje
sjemena, pasirke, ljustilice

Sprovede postupak filtracije i presovanja koristeci
odgovarajuce uredaje

Uredaji: filteri, prese, pumpe

Sprovede postupak termicke obrade poluproizvoda
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: pasterizatori, sterilizatori, uparivadi,
razmjenjivadi toplote, uredaji za hladenje i zamrzavanje

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Prijem i pranje sirovina u tehnologiji vo¢a i povréa

Ljustenje, sitnjenjei pasiranje sirovina u tehnologiji vo¢a i povréa

Filtracija i presovanje u tehnologiji vo¢a i povréa

Termicka obrada u tehnologiji voca i povrca
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji ulja i masti koriSéenjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Sprovede postupak transporta i klasiranja sirovina
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: separatori, kalibratori, sita, transporteri

2. Sprovede postupak sitnjenja sirovina koristeéi
odgovarajuée uredaje

Uredaji: drobilice, Cistilice, mlinovi, kondicioneri

3. Sprovede postupak presovanja sirovina koristeéi
odgovarajuce uredaje

Uredaji: prese, centifuge

4. Sprovede postupak ekstrakcije ulja iz sirovine
koriste¢i ekstraktore

5. Sprovede postupak termicke obrade proizvoda
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: vinterizator, dezodorizator

6. Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

7. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Presovanje sirovina u tehnologiji ulja i masti

Ekstrakcija ulja iz sirovina

TermiCka obrada proizvoda u tehnologiji ulja i masti

Transport i klasiranje sirovina u tehnologiji ulja i masti
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Ishod 5 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji vina koris¢enjem odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Sprovede postupak prijema, transporta i muljanja
grozda koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: vage, transporteri, muljace

2. Sprovede postupak cijedenja i presovanja kljuka
koristeci prese

3. Sprovede postupak fermentacije kljuka ili Sire
koriste¢i fermentatore

4. Sprovede postupak njege, odlezavanja i pripreme
za flaSiranje vina koriste¢i odgovarajuée uredaje i
sudove

Uredaiji i sudovi: tankovi, drveni sudovi, dozatori
te€nosti, dozatori gasa, vage, pumpe

5. Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

6. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Prijem, transport i muljanje grozda

Cijedenje i presovanje kljuka

Fermentacija u tehnologiji vina
Dorada vina

- Transport vina
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

IzvrSi radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji slada i piva koriSéenjem odgovarajucih
uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupak prijema, transporta i sortiranja

sirovina koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: vage, transporteri, kalibratori, separatori

Sprovede postupak dobijanja slada koristeci
odgovarajuée uredaje i sudove

Uredaji i sudovi: sudovi za mocenje, klijanje,
mjeSalice, aeratori, prskalice, susnice, uredaji za
uklanjanje klice, uredaji za poliranje slada

Sprovede postupak sitnjenja slada i drugih sirovina
koristeCi odgovarajuce uredaje

Uredaiji: drobilice, mlinovi, mjeSalice

Sprovede postupak termicke obrade sladovine
koristeCi razmjenjivace toplote

Sprovede postupak fermentacije sladovine koristeci
fermentatore

Sprovede postupak finalne obrade piva
koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaji: pasterizator, uredaji za hladenje, filteri,
dozatori gasa

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Prijem, transport i sortiranje sirovina u tehnologiji slada i piva

Dobijanje slada

Sitnjenje slada i drugih sirovina
Termicka obrada sladovine
Fermentacija sladovine

Finalna obrada piva
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Ishod 7 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i radne operacije u procesu dobijanja proizvoda u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a kori§éenjem
odgovarajucih uredaja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupak prijema, transporta i sortiranja

sirovina koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: vage, kalibrator, transporter, perilica

Sprovede postupak sitnjenja i uklanjanja
nepotrebnih djelova sirovina koriste¢i odgovarajuce
uredaje

Uredaiji: muljaCe, drobilice, pasirke, ljustilice, uredaji za
uklanjanje sjemene loze i siemena kod voéa

Sprovede postupak fermentacije kljuka koristeci
fermentatore

Sprovede postupak destilacije alkohola iz
poluproizvoda, koristeéi uredaj za destilaciju

Sprovede postupak njege, odleZavanja destilata i
pripreme za flaSiranje koriste¢i odgovarajuce
uredaje i sudove

Uredaji i sudovi: tankovi, drveni sudovi, pumpe

Ocitava i evidentira parametre rada u odgovarajuéu
dokumentaciju

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za krierijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Fermentacija u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a
Obrada destilata
Njega i dorada jakih alkoholnih pi¢a

Prijem, transport i sortiranje sirovina u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a

Sitnjenje i uklanjanje nepotrebnih djelova sirovina u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il treba realizovati kod poslaodavca. Ishode treba
dostizati postepeno sa posebnom paznjom na zastitu na radu i postupnost obavljanja radnih operacija kao i
higijenu u pogonima za proizvodnju prehrambenih proizvoda bilinog porijekla. Za rad u pogonima ucenici
trebaju da posjeduju vaze€u sanitarnu knjiZicu izdatu od nadleZne sluzbe. Ukoliko nije izvodljivo cio modul
realizovati kod poslodavaca, dio nastave se moze odvijati u $kolskoj radionici sa raspolozivom opremom. U
tom slu€aju odjeljenja se dijle na grupe do 16 ucenika. U€enici mogu da rade individualno, u parovima ili malim
grupama ali na¢in rada mora da bude koncipiran tako da svaki u¢enik smostalno izvede pakicnu vjezbu. Ukoliko
nije moguce kompletnu praktiénu nastavu izvesti kod poslodavca obavezne su posjete pogonima za
proizvodnju prehrambenih proizvoda biljnog porijekla. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i
timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

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

Baras J.; Kuki¢ G.; Siler-Marinkovié S., Prehrambena tehnologija za Ill 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 povra, Poljoprivredni fakultet, Univerziteta u Beogradu, 2005.

Zeéelj M., Pekarstvo i mlinarstvo, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 2008.

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

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

VaZeca 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 HTVZ' oprema : zaéti:[qa obué:a, ;aétitna quje(‘:a', zaétitng rukavice, zastitna kapa, 16
zaStitna maska, zastitne sluSalice za uSi, zastitne naoCare
2. Pogon za proizvodnju bezalkoholnih pi¢a 1
3. Mlinarski pogon 1
4. Pekarski pogon 1
5. Pogon konditorske industrije 1
6. Pogon za proizvodnju tjestenina 1
7. Pogon za preradu voca i povréa 1
8. Pogon za proizvodnju biljnih ulja 1
9. Pogon za proizvodnju biljinih masti i margarina 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
10. Pogon za proizvodnju vina 1
11. Pogon za proizvodnju piva 1
12. Pogon za proizvodnju jakih alkoholnih pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuéa 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 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.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi prehrambene tehnologije

Uslovirada u prehrambenoj industriji
Proizvodnja hrane Il

Izvodenje tehnoloskih operacija |

Izvodenje tehnoloskih operacija I

Punjenje i pakovanje prehbambenih proizvoda
Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji |
Preduzetnistvo

Napomena:

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

10. Kljuénekompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku iz oblasti
rukovanja uredajima u prehrambenoj industriji)

Digitalna kompetencija (oCitavanje parametara za rad maSina i uredaja u oblasti rukovanja uredajima u
prehrambenoj industriji)

UCiti kako uditi (podsticanje uéenika na samostalni rad i istrajnost u uéenju)

Socijalna i gradanska kompetencija (izraZavanja razliCitih stavova i argumenata, podsticanje odgovornosti i
podjele zadataka)

Smisao za inicijativu i preduzetniStvo (razvijanje sposobnost planiranja i organizovanja svog rada u smislu
koriS¢enja odgovarajucih uredaja u proizvodniji prehrambenih proizvoda bilinog porijekla i postupaka rada na
njima)
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4. ZAVRSNI ISPIT

Program zavrsnog ispita:

- Stru¢na teorija
- Zavrni rad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNU TEORIJU

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struénu teoriju:

- Osnovi prehrambene tehnologije
- Prehrambena mikrobiologija

- Proizvodnja hrane |

- Proizvodnja hrane |l

- lzvodenje tehnoloskih operacija |
- lzvodenje tehnoloskih operacija I

2. Cilj ispita:
- Provjera nivoa postignuca ishoda uéenja definisanih u modulima koji ¢ine stru¢nu teoriju od znacaja za
kvalifikaciju nivoa obrazovanja Proizvodaé/ Proizvodacica prehrambenih proizvoda.

3. Sadrzaj provjere (ishodi i kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda uéenja)

HuselmeaE Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

i Ucenik treba da:
sposoban da:

|dentifikuje osnovne hranljive - Navede podjelu Zivotnih namirnica na osnovu porijekla

jke namirni irovin x. P . : , .
Sa.SFOJ €na vca.’ S 9 € Zivotne namirnice: Zita, brasno, proizvodi od brasna,
aditive, ambalazu i nacine

skladistenja u proizvodnii 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, 8koljke, jaja

OpiSe osobine pomoénih 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,liajevi,
prazivotinje

Objasni morfologiju bakterija i gljiva
Morfologija: oblik, grada, veli€ina

Objasni uticaj abiotickih i biotickih faktora na mikroorganizme
Abioticki faktori: voda, tempeatura, 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
Anaerobni fermentacioni procesi: alkoholna, mlijeéna,
propionska i buterna fermentacija
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Identifikuje pojedinaéne faze
tehnolo$kog procesa pripreme
vode i pojedinacne faze
tehnolo$kog 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 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, zagrijavanije,
flotacija, flokulacija

Klasifikuje proizvode u tehnologijama za proizvodnju prehrambenih
proizvoda animalnog porijekla

Tehnologije: tehnologija mesa, mlijeka, riba,rakova i
Skoljki, jaja
Objasni pojedinaéne 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,
pakovanje u atmosferi zatitnih gasova, zrenje,
fermentacija

Objasni pojedinaCne faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji mlijeka

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

Objasni pojedinaéne faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji riba, rakova i Skoljki

Faze proizvodnje: rasijecanje, obrada, soljenje,
salamurenje,mariniranje, dimljenje, suSenje, zamrzavanje,
pasterizacija, sterilizacija

Objasni pojedinaéne faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji jaja
Faze proizvodnje: sortiranje, lupanje, odvajanie,
smrzavanije, hladenje, suSenje, pasterizacija
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SuellmesiE Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

. Ucenik treba da:
sposoban da:

Identifikuje pojedinaéne faze - Klasifikuje proizvode u tehnologijama za proizvodnju prehrambenih
tehnolo$kog procesa proizvodnje proizvoda biljnog porijekla
prehrambenih proizvoda biljnog

Tehnologije: tehnologija bezalkoholnih pi¢a, uglieno-
hidratnih proizvoda, voéa i povr¢a, ulja i masti, vina, slada i
piva, jakih alkoholnih pi¢a

porijekla

- Objasni pojedinacne faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji osvjeZavajucih bezalkoholnih pica
Faze proizvodnje: mjerenje, mijeSanje, pasterizacija,
hladenje, filtriranje, karbonizacija, flasiranje

- Objasni pojedinacne 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, suSenje, ekstrakcija, difuzija, uparavanije,
kristalizacija, kon€iranje, temperiranje

- Objasni pojedinacne 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 pojedinaéne faze proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji ulja i masti

Faze proizvodnje: ljustenje, mljevenje, kondicioniranje,
presovanie, ekstrakcija, neutralizacija, dekolorizacija,
vinterizacija, dezodorizacija, bistrenje, flasiranje

- Objasni pojedinacne faze proizvodnje u tehnologiji vina

Faze proizvodnje: prijem grozda, muljanje, cijedenje,
presovanie, bistrenje, fermentacija, otakanje, pretakanie,
sazrijevanje, stabilizacija, filtracija, centrifugiranje,
kupaziranje, Sampanjizacija, barikiranje, fladiranje

Objasni pojedinacne faze proizvodnje u tehnologiji slada i piva

Faze proizvodnje:CiScenje zrna, sortiranje, mocenje ,
klijanje, otklicavanije, susenje, mljevenje, komljenje,
kuvanje, cijedenje, hladenje, bistrenje, fermentacija,
filtracija, stabilizacija, pasterizacija, flaSiranje
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni pojedinacne faze proizvodnje u tehnologiji jakih alkoholnih pi¢a

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

Identifikuje postupke mjerenja
pritiska i protoka fluida, kao i
mehaniCke operacije koje se
primjenjuju u prehrambenoj
industriji

DefiniSe veli€ine koje odreduiju fluide

Veli¢ine: gustina, viskozitet, pritisak (statiéki, 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,
prigudna plo€a, venturi mjerilo

Objasni princip rada crpki za transport te¢nosti

Crpke za transport teénosti: klipna, centrifugalna,
rotaciona

Objasni princip rada transportera ¢vrstog materijala

Transporteri ¢vrstog materijala: trakasti, lanCasti, puzasti
Navede cilj i nagine sitnjenja materijala
Objasni princip rada razlicitih 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 ¢vrsti
materijal

Mijesalice za te¢nosti: sa lopaticama, planetska,
propelerska, pneumatske

Mijesalice za ¢vrsti material: sa kutijom, puZasta, sa
doboSom, sa palicama

Objasni postupke razdvajanja heterogenih sistema

Postupci razdvajanje heterogenih sistema: talozenje,
filtracija, centrifugisanje

Identifikuje postupke mjerenja
temperature i relativne vlaZnosti,
kao i toplotne i difuzione operacije

DefiniSe veli€ine koje su znacajne za toplotne operacije

Veli€ine: temperatura, toplota, specifi¢na toplota, toplotni
kapacitet, entalpija, isparavanje, kondenzacija
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

koje se primjenjuju u
prehrambenoj industriji

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

Instrumenti za mjerenje relativne vlaznosti vazduha:
psihrometar, higrometar

Objasni princip razli¢itih vrsta uredaja za izvodenje toplotnih operacija

Uredaiji 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,
susenje u vakuumu

Objasni postupke rastvaranja i kristalizacije
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

4. Tip ispita

o

. Dozvoljena pomagala

U skladu sa pitanjima i zadacima

6. Literatura i drugi izvori

~

. Mjerila provjere

UcCenik polaze stru¢nu teoriju putem testa

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za struénu teoriju

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:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan tacan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)
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- 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 provijeriti putem testa, a vezani su za dostizanje

ishoda ucenja. Broj pitanja po ishodima na testu u odnosu na ukupan broj, uskladen je sa zastupljeno$cu ishoda
koji su definisani u ispitnom katalogu.
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4.2. ISPITNI KATALOG ZA ZAVRSNI RAD

3
1
2
3
4
5.
6
7
8
9

. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za zavrsni rad:

Tehnike rada u laboratoriji

Uslovi rada u prehrambenoj industriji
Skladistenje prehrambenih proizvoda
Proizvodnja hrane |

Proizvodnja hrane Il

Izvodenije tehnoloskih operacija |

Izvodenje tehnoloskih operacija I

Rukovanje uredajima |

Rukovanje uredajima Il

Punjenje i pakovanje prehrambenih proizvoda

. Cilj ispita:
Provjera nivoa postignu¢a ishoda u€enja definisanih u modulima koji ¢ine osnovu za izradu zavr$nog rada.
Provjera pravilne upotrebe struéne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i prakti¢nih znanja,

samostalnosti i sistemati¢nosti u radu, racionalnog koris¢enja, materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

. Teme/Zadaci za zavrsni rad

. Mjerenje mase, zapremine i gustine sirovina

. Usitnjavanje i mijeSanja sirovina

. |lzvodenije postupka filtriranja i cijedenja

. Uzimanje reprezentativnog uzorka sirovina

Odrzavanie higijene alata, instrumenata, uredaja i masina, proizvodnog pogona u odgovaraju¢im uslovima

. Provjera prisutnosti ostataka sredstava za pranje razli¢itim metodama

. Priprema rastvora sredstava za pranje odgovarajuce koncentracije

. SkladiStenje sirovine za proces proizvodnje prehrambenih proizvoda

. Provjeravaje parametara skladistenja sirovina, poluproizvoda i gotovih prehrambenih proizvoda koris¢enjem
odgovarajucih instrumenata

10. Izvodenije radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu pripreme vode za proizvodnju prehrambenih

1

proizvoda
1. 1zvodenje radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji mesa

12. 1zvodenije radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji mlijeka

13. Izvodenije radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji riba, rakova i 8koljki

14. Izvodenije radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji jaja

15. Izvodenje radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji osvjeZavajucih bezalkoholnih pi¢a

16. Izvodenje radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji uglieno-hidratnih proizvoda

17.1zvodenije radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji vo¢a i povrca

18. Izvodenije radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji ulja i masti

19. Izvodenje radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji vina

20. Izvodenje radnih operacija u okviru pojedinacne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u

tehnologiji slada i piva
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21. Izvodenie radnih operacija u okviru pojedinaéne faze u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda u
tehnologiji jakih alkoholnih pica

22.1zvodenje postupka preciS¢avanja vode

23. Izvodenje postupka sitnjenja i mijeSanja mesa

24.1zvodenje postupka prijema sirovog mlijeka

25. 1zvodenje postupka transporta mlijeka iz prijemnog dijela do proizvodnog pogona

26. Izvodenje postupka termicke obrade mlijeka

27.1zvodenje postupka dobijanja jogurta i kiselog mlijeka

28. Izvodenje postupka izdvajanja i soljenja kajmaka

29. Izvodenje postupka salamurenja sira

30. Izvodenje postupka homogenizacije i hladenja jajnog melanza

31. 1zvodenje postupka pripreme, zamrzavanja i pakovanja ribe

32. Izvodenje postupka zamjesivanja tijesta

33. Izvodenje postupka pecenja proizvoda od tijesta

34. 1zvodenje postupka dijeljenja i oblikovanja tijesta

35. Izvodenje postupka dobijanja mati¢nog vocnog soka

36. Izvodenje postupka dobijanja voéne pulpe

37.1zvodenje postupka ljustenja, sitnjenja, pasiranja i zamrzavanja voca i povr¢a

38. Izvodenje postupka koncentrisanja sirovog voénog soka do odredene koliine suve materije

39. Izvodenije razdvajanja faza heterogenih sistema

40. Mjerenje pritiska pomo¢u manometara

41.1zvodenje granulometrijske analize prosijavanjem

42. Mjerenje protoka mjerenjem zapremine i vremena isticanja

43. Mjerenja temperature i relativne vlaznosti vazduha

44 Izvodenije postupka susenja proizvoda, poluproizvoda koris¢enjem uredaja za suSenje

45, [zvodenije postupka kristalizacije SeCera

46. Izvodenije postupka ekstakcije ulja iz uljarica

47.Izvodenje radnih operacija ruénog etiketiranja i deklarisanja proizvoda

4. Tip ispita

UcCenik radi zavrsni rad prakti¢no, sa pisanim i usmenim obrazloZenjem

o

. 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 zavr3ni rad

~

. Mjerila provjere

- Na osnowu predlozenih tema/zadataka u Ispithom katalogu za zavr$ni rad, formiraju se zadaci koje ucenici
biraju u skladu sa pravilnikom koji regulie polaganje zavrSnog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, u¢enik
samostalno radi zavrsni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija odreduje
pocetak, zavrSetak i rok predaje zavrsnih radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio zavrnog ispita je pisano
i usmeno obrazloZenje prakticnog zadatka.

Zavr3ni rad sa odbranom se boduje na sljedec¢i nacin:

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zastitnih sredstava i sl. za realizaciju praktiénog zadatka — 15%

- Struéna razrada prakti¢nog zadatka — 40%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa praktiénom primjenom — 15%

- Pisano obrazloZenje prakti¢nog zadatka (povezanost prakticnog zadatka sa teorijom i opis toka izrade zadatka)
-15%

- Usmeno obrazloZenje praktiénog 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
ot Naziv modula 3 % % grupe
T Vv P T Vv P
Struéni moduli
1. | Osnovi prehrambene tehnologije I 108 108 - - -
2. | Tehnike rada u laboratoriji I 108 72 - 36 - 36
3. Prehrambena mikrobiologija I 72 36 36 - 36 -
4 Uslow Igda u prehrambenoj | 144 79 i 79 79
industriji
5. Sklgdlstenje prehrambenih | 144 i i 144 144
proizvoda
6. Proizvodnja hrane | I 180 108 - 72 72
7. Izvodenje tehnoloskih operacija | Il 144 72 - 72 72
g, | Rukovanje uredajima u | sa |- | - | 4 324
prehrambenoj industriji |
9. | Punienje i pakovanje | 108 | - - | 108 108
prehrambenih proizvoda
10. | Proizvodnja hrane Il 1l 165 99 - 66 66
11. | lzvodenje tehnoloSkih operacija Il 1l 132 66 - 66 66
12. | Preduzetni$tvo 1l 66 33 33 - -
3, | Rukovanje uredajima u m | s | - | - | 39 396
prehrambenoj industriji Il
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5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA

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.

- Praktitno obrazovanije se izvodi u objektima Skole (radionice, kabineti ili laboratorije) i u objektima van Skole

(ustanove ili privredna drustva)

Spisak modula u okviru kojih se realizuje praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava - PN) i broj ¢asova u
Skoli i kod poslodavca:

Redni Broj ¢asova I (DT LATETE
broi Naziv modula Razred PN u 3koli PN kod broj ¢asova
J poslodavca PN
1. Tehnike rada u laboratoriji I 36 - 36
2. Uslovi rada u prehrambenoj industriji I 66 6 72
3. Skladi$tenje prehrambenih proizvoda* I - 144 144
Ukupno PN - | razred 102 150 252
4. Proizvodnja hrane | Il 60 12 72
o. Izvodenje tehnoloskih operacija | Il 54 18 72
6. Rukovz.apjf uredajima u prehrambenoj I ) 304 304
industriji |
7 Pumenje |*pakovanje prehrambenih I ) 108 108
proizvoda
Ukupno PN - Il razred 114 462 576
8. Proizvodnja hrane I 1l 51 15 66
9. Izvodenje tehnoloskih operacija || 1l 48 18 66
10. Rukovgpje*uredajlma u prehrambenoj m ) 396 396
industriji Il
Ukupno PN - lll razred 99 429 528
Ukupno PN -, Il i lll razred 315 1041 1356
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 9,4 31,0 40,4
Napomena:

Moduli koji su oznaceni sa (*), realizuju se kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zaklju¢en individualni ugovor
0 obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uvecava za 108 u prvom razredu, za 72 u drugom
razredu, odnosno 132 u treem razredu, u skladu sa Zakonom o struénom obrazovanju.

Broj Casova praktiCne nastave za ove ucenike, u modulu Skladistenje prehrambenih proizvoda iznosi 252; u
modulu Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji | 360; u modulu Punjenje i pakovanje prehrambenih
proizvoda 144; u modulu Rukovanje uredajima u prehrambenoj industriji Il 528. Ukupan broj ¢asova praktine
nastave za ove ucenike iznosi 1668, odnosno 49,6 %.

U zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktiéna nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zakljuCen individualni ugovor o obrazovanju kod
poslodavca, nastavu treba organizovati tako da uéenik u | razredu ima praktiéno obrazovanje kod poslodavca u
trajanju od jednog dana, u Il razredu u trajanju od dva dana, a u lll razredu u trajanju od tri dana.
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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 | 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 odgovarajuéim objektima u kojima je moguce
izvoditi predvidene tematske sadrZaje iz tehnologije prehrambenih proizvoda.

- Zaizradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduzena je $kola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom stru¢nih modula i praktinog obrazovanija 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 u¢enika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godi$njim programom rada Skole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti u¢enika se ostvaruju putem: predavanja, stru¢nih 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
Il razredu). Fond Casova slobodnih odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisniji 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, muzike predstave i likovne izloZzbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

- Obavezni sadrZaji vezani za stru¢no podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, uéesce
na strunim predavanjima i takmi¢enjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ued¢e u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzicka, 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 ucenicima 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
prakticnog obrazovanja. One omogucéavaju u€enicima dalju sociijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifiaciji za koju se obrazuju. Imaju zna¢ajnu 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 strucnu 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 udenika 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 podstiCe 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 pouc¢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 ucenja kao $to su: rieSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja, kooperativno u¢enje,
divergentno ucenje i sl. Prilikom realizacije oboga¢enog kurikuluma za redovnu nastavu, darovite u¢enike ne
treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguditi 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 ue u grupi onih sa
sliénim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne nastave, potrebno sadiniti i plan
rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti &ijom ¢e 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 stru¢ne
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 raCuna 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 u&enici 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 Casova 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 u¢enika o seminarskim i grafickim radovma, projektnim i pisanim
zadacima koje treba da uradi. Sagledavanjem liste predmeta, modula ili tema u okviru modula, $kola formira
grupe kandidata za pripremnu nastavu.

- Skola treba da organizuje ¢asove pripreme kandidata za pojedine djelove zavr$nog ispita, kao i za izradu
zavrdnog rada, koja moze biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom ugeniku.
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5. Nikola Simovi¢, diplomirani hemicar, nastavnik, JU Srednja struéna Skola Bijelo Polje

6. Maida Idrizovi¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja stru¢na Skola Bijelo
Polje

7. Svetlana Mijuskovi¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Prva srednja stru¢na Skola
Niksi¢

8. Ana Orovic¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Prva srednja stru¢na Skola NikSi¢

9. Ljiliana Foli¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja strucna skola Bijelo Polje

10. Velika S¢epanovié-Rebié, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja strucna $kola
“Spasoje Raspopovi¢” Podgorica

11. Dragana Borici¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja strucna Skola “Spasoje
Raspopovi¢” Podgorica

12. Jelena Popovié¢, specijalista inZzenjer prehrambene tehnologije, struéni saradnik, “Farmont MP” d.o.0.
Danilovgrad

13. Mario Rebi¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, tehnolog u proizvodniji, “Pop commerce” d.o.0.
(pekara “Panini”) Podgorica

14. Vladimir Bakovi¢, diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja strucna kola
“Spasoje Raspopovi¢” Podgorica

15. Andrijana Bogeti¢, profesor sociologije, nastavnik, JU Srednja struéna kola, Niksi¢

16. Dijana Kostovi€, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU srednja mjeSovita Skola ,Danilo Ki§*, Budva

17. Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u odjeljenju za istraZivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar
za struéno obrazovanje

Koordinator:
Du8an Pejovi¢, diplomirani inZenjer poljoprivrede, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istraZivanje i razvoj
kvalifikacija, JU Centar za struéno obrazovanje

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik | za odnose sa javno$éu, organizaciju dogadaja i
lektorisanje, JU Centar za struéno obrazovanje

Dizajn i tehniCka obrada: Danilo Gogi¢, savjetnik | — administrator, JU Centar za struno obrazovanje
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