	Назив предмета:
	Хигијена намирница животињског порекла 

	Годишњи фонд часова:
	64

	Разред:
	четврти  

	Циљеви предмета:
	1. Стицање знања о квалитету намирница животињског порекла

2. Развијање способности примене знања у производњи, чувању, транспорту и промету намирница



	ТЕМА
	ЦИЉ
	ИСХОДИ
По завршетку теме ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО ТЕМАМА
	НАЧИН
ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	Хигијена млека и млечних производа
	· Развијање знања о примени  Прописа о хигијенско техничкој заштити у прехрамбеној индустрији
	· објасни хемијски састав млека

· опише органолептичка својства млека

· наведе микроорганизме млека

· објасни поступке пастеризације и стерилизације

· опише паковања млека

· објасни добијање млечних производа – јогурта, павлаке, маслаца, сира
	· Хемијски састав млека

· Органолептичка својства млека

· Млечни производи
· Јогурт

· Кисело млеко

· Павлака

· Маслац

· Сир
	На почетку теме ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања.
Облици наставе

Предмет се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава  
Место реализације наставе

· Теоријска настава се реализује у учионици или одговарајућем кабинету

Препоруке за реализацију наставе
· инсистирати на примерима из свакодневног живота

· инсистирати на корелацији са садржајима других предмета

· користити слајдове, филмове

· користити стручне часописе 
· посета млекари
· посетита кланици и радионицама за прераду меса

Оцењивање
Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

Оквирни број часова по темама

· хигијена млека и млечних производа   (29 часова)

· хигијена меса и производа од меса      (29 часова) 

· јаја                                                           (6 часова)

	Хигијена меса и производа од меса
	· Развијање знања о примени  Прописа о хигијенско техничкој заштити у прехрамбеној индустрији


	· објасни хемијски састав меса

· опише органолептичка својста меса

· наведе врсте меса

· објасни поступак са месом после клања

· наведе карактеристике прерађевина од меса (кобасице)
· наведе карактеристике сувомеснатих производа

· наведе карактеристике сланине

· наведе карактеристике кобасица за печење

· наведе карактеристике масти

· наведе карактеристике конзерви од меса и готова јела
	· Хемијски састав меса

· Органолептичка  својства меса

· Производи од меса –кобасице

· Сувомеснати производи

· Кобасице за печење

· Маст

· Конзерве

· Готова јела


	· 

	Јаја
	· Развијање знања о саставу и класирању јаја


	· објаснити хемијски састав јаја

· опише класирање јаја

 
	· Састав јаја

· Класирање јаја
	· 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА
· Анатомија и физиологија
· Сточарство са исхраном

· Епизоотиологија

· Болести животиња            

