ЗДРАВСТВЕНА БЕЗБЕДНОСТ ХРАНЕ

1.  ОСТВАРИВАЊЕ ОБРАЗОВНО-ВАСПИТНОГ РАДА –  ОБЛИЦИ И ТРАЈАЊЕ
	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	II
	68
	34
	
	
	102


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2. ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА
· Стицање знања о значају хигијене  уз примену HACCP-а и микробиолошкој контроли 
· Стицање знања о морфолошким и физиолошким карактеристикама микроорганизама;

· Стицање знања о утицају еколошких чинилаца на динамику раста микроорганизама;
· Стицање знања о микрорганизмима у пекарству
· Оспособљавање за прање лабораторијског посуђа и прибора уз примену хигијенских норми и руковање микроскопом и разликовање препарата
· Оспособљаваље ученика да разликује утицај физичких и хемијских фактора на микроорганизме
·   Оспособљавање ученика да издвоји чисте културе  и  узимање бриса

3.    НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 
Разред:
 други
	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула

(часови)

	
	Т
	В

	Основи хигијене
	10
	4

	Морфолошке и физиолошке карактеристике микроорганизама
	20
	10

	Утицај спољашњих чинилаца на микроорганизме
	22
	14

	 Микроорганизми у пекарству
	16
	6


Напомена: Недељни приказ броја часова дат је у гантограму
4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ И НАЧИНИ ОЦЕЊИВАЊА ПРЕДМЕТА

	Назив модула:
	Основи хигијене

	Трајање модула:
	14 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Стицање знања о значају хигијене, микробиолошке контроле производње и готових производа уз примену хигијенских норми
	· наведе мере личне хигијене, хигијене радног места и просторија

· дефинише основне законе добре хигијенске праксе

· објасни  правилно одлагање различитих врста отпада

· наведе микробиолошке норме сировина и производа 


	Теорија

· Важећи стандарди, HACCP
· Стандарди за личну хигијену

· Хигијена просторија и опреме за производњу, прераду, чување, транспорт и продају животних намирница

· Одлагање отпада

· Микробиолошке норме и хигијенска исправност намирница
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (10 часова)

· вежбе ( 4 часа)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:
· вежби

Место реализације наставе

· теоријска настава у учионици, кабинету

· вежбе у лабораторији

Препоруке за реализацију наставе
· вежбе се реализују сваке друге недеље са два часа за сваку групу

· ученик води дневник вежби
· на крају модула реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· користи микробиолошко посуђе и прибор у 
· микробиолошкој лабораторији под    

· одговарајућим хигијенским условима

· опере правилно  лабораторијско посуђе и прибор
	Вежбе

· Лабораторијска правила, прибор и посуђе 

· Прање посуђа и прибора
	· 


	Назив модула:
	Морфолошке и физиолошке карактеристике микроорганизама

	Трајање модула:
	30 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Стицање знања о морфолошким и физиолошким карактеристикама микроорганизама и разликовање препарата


	· објасни  улогу и значај микроорганизама 

· дефинише грађу прокариотске и еукариотске      ћелије и њихов хемијски састав;

· опише  морфолошке и физиолошке  карактеристике микроорганизама


	Теорија

· Улога и значај  микроорганизама 

· Структурна грађа ћелије микроорганизама 

· Морфологија бактерија и гљива (облик, величина. грађа, начин кретања, бактеријске споре и капсуле)

· Физиологија бактерија и гљива (метаболизам,  ензими, начин узимања хране,  састав хране,  дисање и размножавање)
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања.
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (20 часова)

· вежбе (10 часова)
Подела одељења на групе
Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:
· вежби
Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици, кабинету

· вежбе се реализују у лабораторији

Препоруке за реализацију наставе
· вежбе се реализују сваке друге недеље са два часа за сваку групу

· ученик води дневник вежби
· на крају модула реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· рукује микроскопом

· разликује микроскопске препарате
	Вежбе

· Микроскоп – делови и руковање

· Микроскопско испитивање микроорганизама – нативни и фиксирани препарати


	· 


	Назив модула:
	Утицај спољашњих чинилаца на микроорганизме

	Трајање модула:
	36 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Стицање знања о утицају спољашњих чинилаца на динамику раста микроорганизама
	· објасни  утицај спољашних чинлаца  на раст и размножавање микроорганизама

· опише поступке уништавања појединих 
· микроорганизама


	Теорија

· Утицај физичких чинилаца на микроорганизме ( вода, температура, светлост,  зрачење,  ултразвук,  осмотски притисак )

· Утицај хемијских чинилаца на микроорганизме (кисеоник, pH, и различита хемијска једињења)

· Утицај биолошких чинилаца на микроорганизме (симбиоза и антибиоза)
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања.
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (22 часа)

· вежбе (14 часова)
Подела одељења на групе
Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:
· вежби

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици, кабинету

· вежбе се реализују у лабораторији

Препоруке за реализацију наставе
· вежбе се реализују сваке друге недеље са два часа за сваку групу

· ученик води дневник вежби
· на крају модула реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· припреми различите врсте хранљивих подлога и 
· начине засејавања
· одреди карактеристике пораста микроорганизама на различитим хранљивим подлогама

· прати  утицај различитих спољашњих чинилаца на микроорганизме


	Вежбе

· Хранљиве подлоге – састав, врсте, припрема и начини засејавања

· Одређивање карактеристика пораста на различито засејаним хранљивим подлогама

· Утицај физичких и хемијских фактора на микроорганизме


	· 


	Назив модула:
	Микроорганизми  у пекарству

	Трајање модула:       
	22 часа   

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања о микроорганизмима који се користе у производњи пекарских производа и узрочницима кварења производа
	· опише корисне и штетне микроорганизме у пекарству

· дефинише основне групе узрочника хигијенске неисправности и кварења производа
	Теорија

· Корисни микроорганизми у пекарству

· Извори инфекције микроорганизмима у погонима за прераду брашна и производа од брашна и начини њиховог уништавања

· Најчешћи изазивачи кварења  пекарских производа
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (16 часова)

·  вежбе (6 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· вежби
Место реализације наставе

· теоријска настава у учионици

· вежбе у микробиолошкој лабораторији
Препоруке за реализацију наставе
· вежбе се реализују сваке друге недеље са два часа
· користити шеме, цртеже, табеле,...
· ученик води дневник вежби
· на крају модула реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе

Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· утврди  присуство микроорганизама у  пекарским производима 

·  утврди хигејенску исправност  уређаја, прибора и радних површина узимањем бриса
	Вежбе

· Издвајање чистих култура из  производа 

· Узимање бриса са уређаја,прибора и радних површина
	


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА
· Сировине у пекарству
· Исхрана људи

· Производња хлеба
· Објекти и опрема у пекарству
