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OPSTI DIO

1. Naziv programa: PREHRAMBENI TEHNICAR

2. Nastavni plan

Redni | Nastavni predmeti - I I i v UK

broj grupe predmeta | sed. | god. | sed. | god. | sed. | god. | sed. | god. S
A | Opsteobrazovni predmeti
1. Ak’\;t]‘;g‘/lr: gsetz‘k ‘ 3 | 108 | 3 [108] 3 |108| 3 | 99 423
2. Matematika 3 108 3 108 3 108 3 99 423
3. Strani jezik 2 72 2 72 2 72 2 66 282
4. Informatika 2 36
5. Fizicko vaspitanje 2 72 2 72 2 72 2 66 282

Drustvena grupa predmeta
1. Istorija 2 72 144
2. Geografija 2 72 72
3. Umjetnost 2 72 72
4, Sociologija 2 72 72
Prirodna grupa predmeta

1. Fizika 2 72 72
2. Hemija 2 72 2 72 144
3. Biologija 2 72 72

UKUPNO A 20 | 720 16 576 12 | 432 10 330 2058
B Strucno-teorijski predmeti
1. tpgﬁzg?(’)“g?;”a 3 108 3 [108] 2 | 72| 2 | 66 354
2 |raenas 5 s
3. Analiticka hemija 3 108 108
4, Fizicka hemija 3 108 108
5. Mikrobiologija 3 108 108
6. Biohemija 2 72 72
7. I‘;g;‘;é%zke 4 | 144 | 5 | 165 | 309
8. Analiza namirnica 4 132 132
9. Preduzetnistvo 2 66 66

UKUPNO B 6 216 9 324 11 396 13 429 1365
C Prakti¢na nastava 3 108 4 144 4 144 4 132 528
D Slobodne aktivnosti 1 36 1 36 1 36 1 33 141
E Izborna nastava 2 72 2 72 4 144 4 132 420
1. Drugi strani jezik 2 72 2 72 2 72 2 66 282
2, Egrséz\:lri]lfacija 2 2 2
3. Egr%ri?;?;ktaehnologija 2 2 2
| rgena e 2 | 7 n
3 g;Jsitggcl)(rii]ja 2 2 2




Redni | Nastavni predmeti - I I i v
. Ukupno
broj grupe predmeta sed. | god. | sed. | god. | sed. | god. | sed. | god.
6. Zast!ta zivotne 2 66 66
sredine
Internet i
7. elektronsko 2 66 66
poslovanje
F Profesionalna praksa| 10 dana 15 dana 15 dana 40 dana
G Broj casova 32 | 1152 | 32 | 1152 | 32 | 1152 | 32 | 1056 4512
H Broj radnih sedmica | 36 36 36 33 141

Ukupno (A+B+C+D+E) = 4.512

3. Ciljevi i zadaci obrazovnog programa

Opsti ciljevi obrazovanja i vaspitanja u cetvorogodisnjem stru¢nom obrazovanju

omogucavaju ucenicima da:
- razvijaju sposobnostl i vjestine za kvalitetan rad u zanimanju;

- razviju uspjesnu karijeru u zanimanju;

- osposobe se za kriticko vrednovanje i odgovorno djelovanje na svom radnom
mjestu;

- racionalno koriste energiju, materijal, vrijeme i opremu;

- ucestvuju u procesu proizvodnje prehrambenih proizvoda;

- kontroliSu proces proizvodnje, amabalazu, sirovine i gotove prehrambene
proizvode;

- posjeduju znanja za adekvatno skladistenje sirovina i gotovih proizvoda;

- postuju standarde kvaliteta u svom zanimanju;

- pripremaju izvjestaje o proizvodnji i kalkulacije;

- upoznaju se sa pojmom trzista i poslovanja;

- razvijaju pravilan odnos prema saradnicima, strankama i okolini;

- razvijaju znanja i vjestine za vodenje grupe, komunikaciju sa saradnicima pri
radu, rjesavaju probleme i motivisu saradnike;

- razvijaju ekolosku svijest, upoznaju propise o zastiti na radu i zastiti okoline i
vaznosti njihovog postovanija;

- unapreduju svoje radne sposobnosti, samostalno usavrasavaju svoje znanje i
sposobnosti na principu cjelozivotnog ucenja.

4. Uslovi za upis, odnosno ukljucivanje u program za obrazovanje odraslih

U srednju struénu skolu u cetvorogodisnjem trajanju mogu se upisati lica koja su:
- zavrsila osnovnu skolu ili

- zavrsila dvogodisnju strucnu skolu.

U redovno obrazovanje mogu se ukljuditi lica koja nijesu starija od 17 godina,
izuzetno lica do 18 godine uz odobrenje Nastavnickog vijeca skole. Lica koja su
napunila 18 godina ukljucuju se u program za obrazovanje odraslih.

5. Trajanje obrazovanja 5
- Obrazovanje po obrazovnom programu PREHRAMBENI TEHNICAR traje Cetiri
godine.

6. Prohodnost

- U redovnom obrazovanju ucenici prelaze u visi razred ako su iz svih predmeta u
toku tekuce skolske godine postigli pozitivnu ocjenu i obavili profesionalnu
praksu.




- Lica koja su zavrsila dvogodisnju struc¢nu skolu mogu se ukljuciti u odgovarajuci
razred, u zavisnosti od vrste programa prethodnog obrazovanja, uz polaganje
dopunskih i diferencijalnih ispita.

- Odrasli napreduju po programu u skladu sa pravilnikom (planom) za izvodenje
obrazovnog programa za odrasle, koji donosi nadlezna institucija.

7. Obrazovanje koje se stice
- Srednje struc¢no obrazovanje u trajanju od Cetiri godine - PREHRAMBENI

TEHNICAR.



POSEBNI DIO

1. PREDMETNI PROGRAMI

.1. OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI

-—

1.1.1. MATERNJI JEZIK | KNJIZEVNOST
1.1.2. MATEMATIKA

1.1.3. STRANI JEZIK
1.1.4. INFORMATIKA
1.1.5. FIZICKO VASPITANJE
1.1.6. ISTORIJA

1.1.7. PSIHOLOGIJA
1.1.8. SOCIOLOGIJA
1.1.9. FIZIKA
1.1.10.BIOLOGIJA
1.1.11.HEMIJA



1.2. STRUCNO - TEORIJSKI PREDMETI
1.2.1. PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
1. Naziv predmeta: PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred . . -, |Prakti€na| Ukupno
Teorija | Vjezbe nastava

| 108 108

I 108 108

]| 72 72

v 66 66
Ukupno 354 354

3. Opsti ciljevi nastave
- Sticanje znanja o hemijskom sastavu hrane;
- Primjena principa pravilne ishrane;

- Sticanje znanja o znacaju pomocnih sirovina, aditiva i njihovoj pravilnoj
primjeni;

- Razumijevanje vaznosti konzervisanja u svakodnevnom Zzivotu;

- Sticanje znanja o razlicitim prehrambenim tehnologijama i razumijevanje
osnovnih tehnoloskih postupaka pri industrijskoj preradi hrane;

- Osposobljavanje ucenika da razlikuje vrste ambalaze i skladista prema vrsti
prehrambenih proizvoda;

- Ovladavanje stru¢nom terminologijom, neophodnom za komuniciranje u struci;

- Razvijanje svijesti o potrebi oCuvanja radne i Zivotne sredine.



4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: PRVI
Informativni ciljevi i F I Socijalizacijski Preporuke za
st ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
| Uvod
- Upoznaje predmet | - Interpretira
izucavanja i definiciju, znacaj i
podjelu podjelu
prehrambene prehrambene
tehnologije tehnologije

Il Zivotne namirnice i

osnhovni sastojci

- Definise zivotne
namirnice i njihovu
podjelu

- Objasnjava ulogu
zivotnih namirnica
u ishrani

- Poznaje osnovne
hranljive materije,
podjelu i izvore

- Upoznaje principe
pravilne ishrane

- Poznaje ishranu
pojedinih
kategorija zdravih
ljudi

- Nabraja oshovne
funkcije mineralnih
materija u
organizmu

- Poznaje bolesti
nepravilne ishrane

- Navodi najcesca
trovanja izazvana
hranom

- Razlikuje gradivnu,
energetsku i
zastitnu ulogu
hranljivih sastojaka

- Razlikuje namirnice
biljnog i
zivotinjskog
porijekla

- Razlikuje dnevne
potrebe hrane
muskarca i Zene

- Analizira biolosku
ulogu ugljenih
hidrata, masti i
bjelancevina u
organizmu

- Vrsi podjelu
vitamina i analizira
njihov znacaj u
ishrani

- Uocava potrebe
Covjeka za
vitaminima i
posljedice
nedostataka
vitamina po
zdravlje

- Razlikuje
mikroelemente i
makroelemente

- lzraCunava
energetsku
vrijednost
pojedinih
namirnica

- Predlaze primjer
jelovnika koji
zadovoljavaviju
principe pravilne
ishrane

- Uporeduje
karakteristike

- Razvija sposobnost
opazanja.

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanja

- Koristi: skice,
fotografije,
nutricionistic-ke
tabele, vodice za
ishranu

Film:
- Bolesti nepravilne
ishrane




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

ishrane pojedinih
kategorija zdravih
judi

- Komentarise
ishranu
srednjoskolaca

Il Pomoéne materije u prehrambenoj indust

riji

- Upoznaje pomocne
sirovine koje se
koriste u
prehrambenoj
industriji

- Razumije znacaj i
objasnjava
upotrebu:
zasladivaca,
skroba, kuhinjske
soli, pekarskog
kvasca, zacina,
kafe, kakaoa,
aroma

- Uocava znacaj
pomocnih sirovina
u prehrambenoj
industriji

- Analizira
rastvorljivost
secera

- Obrazlaze znacaj
upotrebe kuhinjske
soli u
prehrambenoj
industriji i navodi
oblike nalazenja u
prirodi

- Uocava znacaj
pekarskog kvasca u
proizvodnji
pekarskih
proizvoda

- Analizira dejstvo
povecane
temperature na
kvasne celije

- Interpretira pojam
zacina i uocava
znacaj njihove
upotrebe

- Vrsi podjelu aroma
i nabraja najcesce
koris¢ene
aromaticne
materije

- Razvija strucnost,

radnu i
profesionalnu

odgovornost

- Koristi: fotografije
pomocnih sirovina
raznih proizvodaca,
uzorke zasladivaca,
sredstava za
narastanje

IV Aditivi

- Definise pojam i
podjelu aditiva

- Objasnjava
oznacavanje
aditiva na
proizvodackim
specifikacijama

- Razumije svrhu i
objasnjava
upotrebu:
konzervanasa,

- Vrsi podjelu aditiva
prema namjeni

- Prema pravilniku o
kvalitetu
razvrstava aditive

- Razlikuje
opravdanu i
neopravdanu
upotrebu aditiva

- Shvata znacaj
upotrebe propisane

Razvija strucnost,
radnu i
profesionalnu

odgovornost

- Koristi: pravilnik o
primjeni aditiva u
prehrambenoj
industriji, uzorke
aditiva




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

antioksidanasa, kolic¢ine aditiva

kiselina, Analizira

emulgatora, djelovanje

zgusnjivaca, konzervanasa i

stabilizatora,
humektanata,
sredstava za
zeliranje

- Upoznaje zakonske
norme o upotrebi
aditiva

nabraja najcesce
koris¢ene u
prehrambenoj
industriji
Interpretira pojam
antioksidanasa i
objasnjava njihovo
djelovanje vezano
za procese u
mastima, vocu i
povrcu

Analizira ulogu
emulgatora i
nabraja najvise
koris¢ene
Analizira
mehanizam
djelovanja
sredstava za
narastanje tijesta

V Pesticidi

- Definise pojam
pesticida

- Objasnjava karencu
i tolerancu

- Poznaje vrste
pesticida i nacin
njihove primjene

Vrsi podjelu
pesticida prema
namjeni

IstiCe znacaj
korisé¢enja
dozvoljene kolicine
pesticida
Predlaze mjere
zastite zivotne
sredine od
pesticida

- Razvija ekolosku

svijest

Seminarski rad:
Vjestacka dubriva

VI Ambalaza

- Definise pojam i
funkciju ambalaze

- Poznaje ambalazne
materijale

- Objasnjava opste
karakteristike i
znacaj u
prehrambenoj
industriji: bijelog i
crnog, aliminijuma
i aluminijum-
ambalaze, stakla

- Nabraja najcesce
korisé¢ene plasticne

Analizira funkciju
ambalaze
Razlikuje ambalazu
prema materijalu
za izradu, namjeni,
prirodi proizvoda
koji se pakuje
Isti¢e nedostatke
metalne ambalaze i
prednosti staklene
ambalaze

Shvata znacaj
jedinstvenog
medunarodnog ean

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija sposobnost

opazanja i
logicnost

- Razvija

profesionalnu
odgovornost

- Koristi uzorke
razlicitih
ambalaznih
materijala

Seminarski rad:
Staklena ambalaza

10




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
mase za izradu sistema
ambalaze numerisanja - Razvija ekolosku
- Razumije ean Komentarise svijest
sistem numerisanja problem
- Definise zagadivanja

recikliranje
otpadne ambalaze

covjekove sredine
kao posljedicu losih
postupaka sa
ambalazom
Predlaze postupke
u zastiti zivotne
sredine od otpadne
ambalaze

Ukazuje na
mogucnost
recikliranja
otpadne ambalaze
kao zagadivaca
zivotne sredine

VIl Skladistenje

- DefiniSe pojam
skladista

- Poznaje podjelu i
vrste skladista

- Poznaje
karakteristike
pojedinih vrsta
skladista i
objasnjava rad:
silosa, podnih
skladista i
hladnjaca

- Navodi skladisne
Stetocine

Shvata znacaj
cuvanja i
skladistenja
sirovina i namirnica
Analizira uslove
koji moraju biti
obezbijedeni
tokom skladistenja
namirnica

Vrsi podjelu
skladista prema
namjeni

IstiCe prednosti
skladistenja u
kontrolisanoj
gasnoj atmosferi
IstiCe prednosti
silosnog
skladistenja
Uocava znacaj
skladistenja
Zitarica i zrnastog
industrijskog
materijala
Predlaze nacine
suzbijanja
Stetocina u
skladiStu

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanja i
logicnost

- Razvija
profesionalnu
odgovornost

- Koristi Seme raznih
tipova skladista

Seminarski rad:
Uloga silosa




Razred: DRUGI

Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

| Tehnologija vode

- Opisuje nalazenje
vode u prirodi

- Poznaje vrste
otpadnih voda u
prehrambenoj
industriji

- Definise tvrdocu
vode i nabraja
osnovne
pokazatelje
kvaliteta vode

- Poznaje postupke
omeksavanja vode

- Shvata cilj
dezinfekcije vode

- Poznaje nacine
precis¢avanja
otpadnih voda

- Objasnjava
biolosko
preciscavanje
otpadnih voda
(aerobno i
anaerobno)

Vrsi podjelu vode
po tvrdodi
Analizira
karbonatnu i
nekarbonatnu
tvrdocu vode

Pise reakcije
omeksavanja vode
hemikalijama

Pise reakcije
omeksavanja vode
mjenjacima jona
Crta Semu
katjonsko-
anjonskog
omeksavanja vode
Analizira termicku,
hemijsku i
dezinfekciju
zracenjem

IstiCe znacaj
preciscavanja
otpadnih voda i
prepoznaje
ekolosko
nepozeljne
komponente
otpadnih voda

- Razvija analiticko
misljenje

- -razvija logicnost

- Razvija ekolosku
svijest

- Koristi: seme,

video zapise,
fotografije

Il Tehnologija bezalkoholnih pica

- Definise pojam i
podjelu
bezalkoholnih pi¢a

- Poznaje osnovne
sirovine i pomoc¢ne
sirovine za
dobijanje
bezalkoholnih pi¢a

- Objasnjava Sta su
citrus baze i biljni
ekstrakti

- Navodi i objasnjava
faze procesa
proizvodnje:
osvjezavajucih
napitaka gaziranom
vodom (gaziranje
vode; mijesanje
gazirane vode,
secernog sirupa i

- Vrsi podjelu
bezalkoholnih pic¢a

- Razlikuje sirovine

za dobijanje
bezalkoholnih pic¢a
Razlikuje vrste
ambalaze za
razlicita
bezalkoholna pic¢a
Razlikuje
mineralne vode
prema porijeklu
Vrsi podjelu
prirodnih
mineralnih voda
prema sastavu i
svojstvima
Analizira propise o
kvalitetu sokova i
bezalkoholnih

- Razvija strucnost

- Razvija pozitivnu
orjentaciju prema
zanimanju

- Koristi: uzorke

sirovina i
proizvoda,
ambalazne
materijale, seme

12




Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

baze)
osvjezavajucih
napitaka
gaziranjem vode i
sirupa

- Navodi i objasnjava
faze proizvodnje
osvjezavajucih pica
od zita (boze:
priprema kukuruza,
kuvanje brasna,
vrenje)

- Poznaje vrste
ambalaze za
razlicite vrste
bezalkoholnih pica

- DefiniSe pojam i
podjelu mineralnih
voda

- Upoznaje propise o
kvalitetu sokova i
ostalih
bezalkoholnih
napitaka

napitaka

lll Tehnologija mlinarstva

- Upoznaje znacaj i
podjelu zitarica,
fizicke i hemijske
pokazatelje zrna

- DefiniSe elemente
zdravstvene
ispravnosti psenice

- Nabraja i
objasnjava
tehnoloske faze
proizvodnje
mlinarskih
proizvoda
(skladistenje zrna,
priprema zrna za
mljevenje:
ciscenje i
kondicioniranje,
drobljenje,
mljevenje,
izmeljavanje,
razvrstavanje
mliva,
komponovanje
tipskog brasna,
pakovanje i

- Isti¢e znacaj
proizvodnje Zita sa
gledista ishrane
judi

- Razlikuje materije
koje ulaze u sastav
Zrna prema
zastupljenosti i
znacaju

- UocCava znacaj
pravilnog
skladistenja

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
tehnoloskih
operacija u
proizvodnji
mlinarskih
proizvoda

- Isti¢e znacaj
pravilnog
razvrstavanja mliva
po velicini i
aerodinamicnim
osobinama

- Analizira vrstu i

- Razvija strucnost
- Razvija logi¢nost

Koristi:

- Tabelarni prikaz
hemijskog sastava
Zrna prema
djelovima zrna,
model zrna, uzorke
primjesa,

- Sematski prikaz
pojedinih faza
mljevenja,
prospekte i crteze
planskih sita
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Informativni ciljevi i F TP Socijalizacijski Preporuke za
e ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
skladiStenje) znacaj ostalih
proizvoda
mljevenja
- Razlikuje nacine
pakovanja i
skladistenja

gotovih proizvoda
mlinske industrije

tva

IV Tehnologija pekars

Definise vrste i
karakteristike
sirovina u
pekarstvu

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje hljeba
i peciva (priprema
sirovine, zamjes,
fermentacija,
obrada tijesta,
pecenje hleba)

- Poznaje moguce
nepravilnosti u
tehnoloskom
procesu

- Poznaje uslove
cuvanja i
pakovanja
pekarskih
proizvoda

- Isti¢e najvaznije
sastojke brasna sa
gledista pekarstva

- Uocava ulogu i
znacaj glutena u
pekarstvu

- Analizira fizicke i
hemijske faktore
kvaliteta brasna i
njihov uticaj na
kvalitet gotovih
pekarskih
proizvoda

- Analizira uticaj
vode, soli i kvasca
na kvalitet gotovog
proizvoda

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih operacija
u proizvodnji
hljeba

- Razlikuje greske
koje se javljaju
prilikom pecenja
hljeba

- Komentarise mane
i bolesti hljeba

- UocCava znacaj
pravilnog cuvanja i
pakovanja
pekarskih
proizvoda

- Razvija strucnost
- Razvija sposobnost
opazanja, logi¢nost

V Tehnologija tjestenicarstva

- Definise pojam i
podjelu tjestenina

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje
tjestenina
(priprema sirovina,

- Razlikuje vrste
tjestenina na
osnovu osobina

- Istice
karakteristike
brasna i pomocnih
sirovina koje se
koriste u

- Razvija strucnost
- Razvija sposobnost
opazanja, logicnost

- Koristi Semu

- Tehnoloskog
procesa
proizvodnje
tjestenina

14




Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

zamjesa i izrada proizvodnji

tijesta, presovanje, tjestenina

formiranje tijesta i
rezanje, susenje,
pakovanje)

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
proizvodnje
tjestenina
Razlikuje nacin
pakovanja i
skladistenja
gotovih proizvoda
industrije
tjestenina

VI Tehnologija skroba

- Poznaje sirovine za
proizvodnju skroba
i navodi
pokazatelje za
kvalitetnu sirovinu

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
postupka
proizvodnje skroba
(mocenje
kukuruznog zrna,
odvajanje klica,
odvajanje mekinja,
odvajanje skroba
od glutena, pranje
skroba, susenje
skroba)

- Definise hidrolizate
skroba

- Navodi i objasnjava
faze proizvodnje
skrobnog sirupa
(priprema skrobne
suspenzije,
hidroliza skroba,
neutralizacija
sirovog hidrolizata,
rafinacija
neutralisanog
hidrolizata i
koncentrisanje
skrobnog soka do
finalnog sirupa)

- Navodi i objasnjava
tehnoloske faze
proizvodnje
kristalne glukoze

Analizira kvalitetne
standarde i
pokazatelje za
kukuruz pogodan za
preradu u
skrobarstvu
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
proizvodnje skroba
Razlikuje nacine
pakovanja i
skladistenja skroba
IstiCe znacaj
pravilnog
skladistenja skroba
Razlikuje sporedne
proizvode
industrije skroba i
njihovu primjenu
Prikazuje na
dijagramu
zavisnost sadrzaja
ugljenih hidrata od
stepena hidrolize
skroba

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza u
proizvodnji
skrobnog sirupa
Razlikuje nacine
pakovanja i
skladistenja
hidrolizata skroba i
modifikovanih vrsta
skroba

- Razvija sposobnost

opazanja

- Razvija strucnost
- Razvija logi¢nost

- Koristi: seme,

uzorke sirovina,
pravilnik o
kvalitetu zivotnih
namirnica
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
e Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
(hidroliza skroba do | - Razlikuje sporedne
glukoze, proizvode pri

precis¢avanje i
koncentrisanje
visoko dekstroznog
soka i kristalizacija
i rafinacija
dekstroze)

- Navodi
modifikovane vrste
skroba i objasnjava
proizvodnju
dekstrina

proizvodnji
hidrolizata skroba i
njihovu primjenu
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Razred: TRECI

Informativni ciljevi i s e Socijalizacijski Preporuke za
s Formativni ciljevi e - . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

| Kvarenje i konzervisanje namirnica

- Definise uzrocnike
kvarenja namirnica

- Navodi vrste
kvarenja i
objasnjava
karakteristike
pojedinih vrsta
kvarenja

- Navodi i
objasnjava: fizicke,
hemijske- bioloske
metode
konzervisanja

- Razlikuje vrste
kvarenja namirnica

- Uocava promjene
na namirnicama
uzrokovane
djelovanjem
enzima

- Razlikuje primarnu
i sekundarnu
infekciju namirnica

- Razlikuje
toksikoinfekcije i
intoksikacije

- Istice znacaj i
primjenu razli¢itih
temperatura u
konzervisanju
namirnica

- Razlikuje procese
hladenja i
zamrzavanja

- UocCava posljedice
smanjenja
aktivnosti vode na
metabolizam
mikroorganizama

- Istice vaznost
brzine susenja i
vremena trajanja
susenja i graficki
prikazuje tok
susenja

- Analizira
opravdanost svih
metoda
konzervisanja

- Analizira
mogucénosti
hemijskih sredstava
koja se primjenjuje
za konzervisanje
hrane

- Razlikuje bioloske
metode
konzervisanja

- Analizira faktore
koji uticu na tok
mlijecno- kisele
fermentacije

- Razvija sposobnost
opazanja

- Razvija strucnost i
profesionalnu
odgovornost

- Razvija analiticko
misljenje

- Koristi zakonske
propise (higijensko-
sanitarni propisi u
prehrambenoj
industriji),
prospekte
tehnoloskog
procesa
proizvodnje i
konzervisanja
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

- Uocava promjene

kod bioloski
konzervisanih
proizvoda tokom
skladistenja

- Analizira dejstvo

Secera kao
konzervanasa

- Analizira dejstvo

kuhinjske soli na
mikroorganizme

Il Tehnologija prerade voca i povréa

- Poznaje sirovine i
pomocne sirovine u
tehnologiji voca i
povrca

- Upoznaje zahtjeve
za svjeze voce i
povrce koje se
koristi za
industrijsku
preradu, ragulisane
pravilnikom o
kvalitetu
prehrambenih
proizvoda

- Navodi i objasnjava
pripremne
operacije sirovina
za preradu

- Objasnjava faze
tehnoloskog
procesa
proizvodnje
poluproizvoda od
voca (voéna pulpa,
kasa i maticni vocni
sok) i povréa
(koncentrat
paradajza, suseno
povrce)

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje gotovih
proizvoda od voca
(kompot, kasa,
zeliranih
proizvoda, sokova,
koncentrata, sirupa
i suSenog voca)

- Vrsi podjelu voca
prema gradi ploda i
bioloskim
karakteristikama

- Vrsi podjelu povréa

prema organima i
djelovima organa
biljaka koji sluze
za ishranu
Analizira osnovne
elemente kvaliteta
voca i povrca:
tehnolosku zrelost,
mehanicki sastav i
hemijski sastav
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih
pripremnih
operacija sirovine
za preradu
Razlikuje
poluproizvode od
voca

Analizira tehnoloski
postupak
poizvodnje
poluprozvoda od
voca i
poluproizvoda od
povrca

Vrsi podjelu
proizvoda voca
prema tehnoloskom
postupku prerade,
osnovnim
karakteristikama i
namjeni

- Analizira i

- Razvija strucnost i

profesionalnu
odgovornost

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija sposobnost

opazanja

- Koristi uzorke

sirovina, Seme,
fotografije,
pravilnik o
kvalitetu
prehrambenih
proizvoda,
ambalazne
prospekte
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

- Navodi i objasnjava
faze procesa
proizvodnje:
sterilisanog povrca,
bioloski
konzerviranog
povrca, povrca
konzerviranog
kuhinjskom solju,
pasterizovanog
mariniranog povréa

ocjenjuje znacaj
pojedinih operacija
u proizvodnji
gotovih proizvoda
od voca

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih operacija
u proizvodnji
proizvoda od
povrca

- Isti¢e znacaj
pravilnog
pakovanja i
skladistenja
proizvoda od voca i
povrca

lll tehnologija Sec¢era

- Poznaje gradu i
hemijski sastav
secerne repe

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje
(priprema repe za
preradu, rezanje
repe na rezance,
ekstrakcija secera

- Razlikuje tkiva
korijena seéerne
repe

- Racuna sastav soka
secerne repe,
koeficijent Cistoce
i izvodi zakljucak o
udjelu secerai
nesecera

- Analizira i
ocjenjuje znacaj

- Razvija strucnost i
profesionalnu

- Koristi seme,

proizvode i njihovu
podjelu, kakao
proizvode i njihovu
podjelu, keks i
proizvode slicne

proizvoda prema
sirovinskom sastavu
i nacinu obrade

- Analizira i
ocjenjuje znacaj

odgovornost

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanja

iz rezanaca, pojedinih operacija odgovornost dijagrame,
proizvodnja u proizvodnji - Razvija analiticko pravilnik o
kre¢nog mlijeka, Secera misljenje kvalitetu zivotnih
cis¢enje difuzionog | - Isti¢e vaznost - Razvija sposobnost namirnica
soka, uparavanje pravilnog opazanja
rijetkog soka, skladistenja secera
kristalizacija - Vrsi podjelu Secera
Secera, dorada prema kvalitetu i
vlaznog Secera) granulaciji
- Poznaje sporedne | - Uocava znacaj i
proizvode primjenu sporednih
industrije Secera proizvoda Secerane
(melasa, izluzeni
rezanci)
IV Tehnologija konditorskih proizvoda
- Definise: - Vrsi podjelu - Razvija struc¢nost i | - Koristi:
bombonske bombonskih profesionalnu Uzorke bombona,

kakao proizvoda,
keksa razlicitih
vrsta i proizvodaca;
amabalazne
materijale za
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
keksu pojedinih faza u bombonske, kakao
- Poznaje sirovine za proizvodnji proizvode, keks i
proizvodnju: bombonskih proizvode srodne
bombona kakao proizvoda keksu; seme
proizvoda, keksa i Analizira i tehnoloskih

proizvoda srodnih
keksu

- Navodi i objasnjava

faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje
bombonskih
proizvoda, kakao
(tehnologija
prerade kakao zrna
i proizvodnja kakao
mase, kakao praha
i Cokolade)
proizvoda, keksa i
proizvoda srodnih
keksu

- Poznaje ambalazu

za: bombonske
proizvode, razlicite
vrste kakao
proizvoda, keksa i
proizvoda srodnih
keksu i zna uslove
njihovog
skladistenja.

ocjenjuje znacaj
pojedinih faza u
proizvodnji kakao
proizvoda

Vrsi podjelu keksa i
proizvoda srodnih
keksu na osnovu
sirovinskog sastava
i tehnoloskog
procesa
proizvodnje
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza u
proizvodnji keksa
Komentarise
prehrambenu
vrijednost
konditorskih
proizvoda

IstiCe znacaj
pravilnog
pakovanja i
skladistenja
konditorskih
proizvoda

procesa, uredaja i
masina

Tehnologija ulja

\

Upoznaje sirovine i
njihove
karakteristike za
proizvodnju ulja i
biljnih masti

- Objasnjava

pripremu sjemena
uljarica za
skladistenje

- Navodi i objasnjava

pripremne
operacije za
proizvodnju ulja

- Objasnjava

postupke dobijanja
ulja presovanjem i
ekstrakcijom

- Objasnjava faze

rafinisanja ulja i

Razlikuje sirovine
za tehnologiju ulja
i biljnih masti
Uocava promjene
koje mogu nastati
tokom skladistenja
sjemena uljarica
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
proizvodnje ulja iz
sjemena uljarica
Uocava cilj i znacaj
hidrogenovanja
ulja

Analizira proces
proizvodnje
margarina

- Isti¢e znacaj

- Razvija struénost i
profesionalnu
odgovornost

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija spsobnost
opazanja

- Koristi uzorke
sirovina, Seme
pojedinih faza
proizvodnje,
uzorke
amabalaznih
materijala
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
uslove pod kojima odgovarajuce

se one odvijaju

- Poznaje ambalazu,
nacin pakovanja i
uslove skladistenja
biljnih ulja

- Objasnjava proces
hidrogenovanja
ulja i dobijanja
margarina

- Objasnjava
promjene na
mastima i uljima
tokom skladistenja

ambalaze, nacina
pakovanja i uslova
skladistenja

- Analizira promjene

masti i ulja tokom
skladistenja
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Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
s Formativni ciljevi e - . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

| Tehnologija mlijeka

- Poznaje hemijski
sastav, fizicke i
fizicko- hemijske
osobine mlijeka

- Navodi i objasnjava
tehnoloske faze
proizvodnje
konzumnog mlijeka

- Definise
fermentisane
mlijeCne napitke,
sireve, maslac,
koncentrisane i
susene mlijeCne
proizvode, sladoled

- Navodi i objasnjava
faze teholoskog
procesa
proizvodnje
fermentisanih
mlijecnih
proizvoda, sireva,
maslaca,
koncentrisanih i
susenih mlijecnih
proizvoda,
sladoleda

- Poznaje ambalazne
materijale koji se
koriste u
mljekarskoj
industriji

Istice znacaj i
primjenu mlijeka i
mlijecnih proizvoda
Analizira fizicko-
hemijsku ravnotezu
mlijeka i uoCava
njen znacaj u
tehnologiji prerade
mlijeka

Razlikuje mlijecne
proizvode
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih
tehnoloskih faza
proizvodnje
konzumnog mlijeka
Analizira
tehnoloske faze
proizvodnje
fermentisanih
mlijecnih
proizvoda, sireva,
maslaca,
koncentrisanih i
susenih mlijecnih
proizvoda,
sladoleda
Razlikuje vrste
ambalaze za
mlijeko i mlijecne
proizvode

IstiCe znacaj
pravilnog
pakovanja,
skladistenja,
distribucije
mlijeka i mlijecnih
proizvoda

- Razvija strucnost i

profesionalnu
odgovornost

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija sposobnost

opazanja

- Kotisti sSeme

pojedinih faza
proizvodnje,
uzorke ambalaznih
materijala,
prospekte
ambalaze, pravilnik
o kvalitetu
mlijecnih proizvoda

Il Tehnologija mesa

- Definise vrste i
osobine mesa,
zdravstevenu
ispravnost mesa

- Objasnjava
operacije pripreme
stoke za klanje i
njeno zdravstveno
stanje,

Analizira
organolepticka
svojstva, hemijski
sastav i
postmortalne
promjene mesa
Analizira i
ocjenjuje znacaj
postupaka hladenja

- Razvija strucnost i

profesionalnu
odgovornost

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija sposobnost

opazanja

Koristi Seme
pojedinih faza
proizvodnje,
uzorke
amabalaznih
materijala,
prospekte
ambalaze
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
kategorizaciju i smrzavanja mesa
mesa Razlikuje trajne i

- Navodi i objasnjava
faze procesa
proizvodnje
proizvoda od mesa
(kobasicarski
proizvodi,
suhomesnati
proizvodi,
proizvodi u
limenkama)

- Poznaje ambalazne
materijale koji se
koriste u mesnoj
industriji

polutrajne
proizvode
Analizira faze
proizvodnje
kobasicarskih,
suhomesnatih i
proizvoda u
limenkama
Razlikuje ambalazu
za razlicite vrste
proizvoda mesne
industrije

IstiCe znacaj
pravilnog
skladistenja,
cuvanja i
distribucije mesa i
proizvoda od mesa

lll Tehnologija slada i

piva

- Definise pivo i
sirovine za
proizvodnju slada i
piva

- Poznaje hemijski
sastav i
karakteristike
osnovnih sirovina u
proizvodnji slada i
piva (pivski jeCam,
nesladovane
Zitarice i njihove
preradevine,
hmelj, voda, pivski
kvasac)

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje slada
(¢is¢enje jeCma,
sortiranje jeCma,
mocenje jeCma,
klijanje jeCma,
susenje zelenog
slada, odvajanje
korjenciéa)

- Navodi i objasnjava
faze u proizvodnji
piva (usitnjavanje
slada,

- Isti¢e znacaj

kvaliteta sirovina i
vode i njihov uticaj
na kvalitet piva

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
proizvodnje slada
Uocava znacaj
hemijskih
promjena koje se
desavaju pri
mocenju, klijanju i
susenju

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
proizvodnje piva

- Razvija strucnost
- Razvija analiticko
misljenje, moé

opazanja

- Koristi

Sematski prikaz
osnovnih faza
tehnoloskog
procesa
proizvodnje,
pravilnik o kvalitetu
prehrambenih
proizvoda




Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
ukomljavanje i

ekstrakcija slada,
razdvajanje komine
na sladovinu i trop,
kuvanje sladovine
sa hmeljom,
hladenje i
izbistrivanje
sladovine, dodatak
kvasca i vrenje,
naknadno vrenje i
odlezavanje piva,
dorada piva,
istakanje i isporuka
piva)

- Poznaje uzro¢nike
kvarenja piva i
higijenske mjere
pri proizvodnji

IV Tehnologija vina, vinskih i voénih destilata

- Definise vino i
podjelu vina

- Upoznaje
karakteristicne
sorte grozda za
proizvodnju vina

- Navodi i objasnjava
faze procesa
proizvodnje vina
(bijela,crvena,
specijalne vrste
vina)

- Upoznaje mane i
bolesti vina

- Definise jaka
alkoholna pica

- Navodi i objasnjava
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje vocnih
i rakija od grozda
(vinjak, lozovaca,
komovica)

- Razlikuje vina
prema nacinu
proizvodnje, boji,
kvalitetu, sadrzaju
neprevrelog Secera
Uspostavlja vezu
izmedu vinske
sorte i kvaliteta
proizvedenog vina
Analizira hemijski
sastav Sire i njen
uticaj na kvalitet
vina

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza u
tehnoloskom
procesu
proizvodnje bijelih,
crvenih, specijalnih
vrsta vina
Obrazlaze ulogu
stabilizacije vina
Vrsi podjelu jakih
alkoholnih pica
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih operacija
u proizvodnji rakija
od grozda i voc¢nih
rakija

- Razvija strucnost
- Razvija analiticko
misljenje,
sposobnost
opazanja

- Koristi

Sematske prikaze
tehnoloskog
procesa proizvodnje
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5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- J. Baras i saradnici: Prehrambena tehnologija za Ill razred prehrambene skole,
ZUNS Beograd, 2003.

- J. Baras i sar: Prehrambena tehnologija za IV razred prehrambene skole, ZUNS
Beograd, 2003.

- M. Rosi¢, I. Andelkovic | G. Rosi¢: Osnovni principi nutricionizma i dijetetike,
Medicinski fakultet Univerziteta u Kragujevcu

- S. Cvejanov i saradnici: Prehrambena tehnologija za Il razred srednje skole, ZUNS
Beograd, 2003.

- N. Spasojevic i saradnici: Prehrambena tehnologija za Il razred srednje skole,
ZUNS Beograd, 2003.

- Gordana Niketic¢ Aleksic¢: Tehnologija voca i povrca, Poljoprivredni fakultet
Univerziteta u Beogradu

- M. Zezelj: Pekarstvo i mlinarstvo, Tehnoloski fakultet, Novi Sad

- V. Radovanovi¢: Tehnologija vina, Gradevinska knjiga Beograd

- R. Paunovic, M. Danici¢: Vinarstvo i tehnologija jakih alkoholnih pica, Privredni
pregled Beograd

- 1. J. Veselinov, M. A. Cukmasova: Tehnologija piva, Poslovno udruZenje industrije
piva, Beograd

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- Teorijska nastava predmeta realizuje se u ucionici koja je opremljena: A/V
sredstvima, grafoskopom, dijaprojektorom sa odgovarajuc¢im slajdovima i
semama.

7. Obavezni nacin provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog
perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih
ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene
provjere znanja. Zaklju¢na ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- Diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije.

9. Povezanost predmeta

. Povezanost sa drugim predmetima
Znanja :
Predmet Znanja
Zivotne namirnice i osnovni | Biohemija Ugljeni hidrati, proteini,
sastojci lipidi
Podjela zivotnih namirnica
Prakticna nastava Podjela zivotnih namirnica
Dijetetika i gastronomija Ishrana pojedinih grupa
stanovnistva
Osnovni pojmovi
gastronomije
Tehnologija vode Prakticna nastava Kontrola vode
Analiza namirnica Mikrobioloska kontrola vode
Zastita zivotne sredine Mjere za zastitu zivotne
sredine
Pomocne sirovine u Prakticna nastava Ispitivanje pomocnih sirovina
prehrambenoj industriji i aditiva
Tehnoloski proces Tehnoloske operacije Masine, aparati, operacije
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Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

proizvodnje

koje su sastavni dio
odgovarajuce prehrambene
tehnologije

Ambalaza

Analiza namirnica

Mikrobioloska analiza opreme
i ambalaze

Skladistenje

Prakti¢na nastava

Kapacitet skladista

Tehnoloski proces
proizvodnje

Prakti¢na nastava

Rad odgovarajuéeg
proizvodnog pogona

Mikroorganizmi znacajni za
prehrambenu industriju
Kvarenje namirnica

Mikrobiologija

Sistematika mikroorganizama
Uloga mikroorganizama u
prehrambenoj industriji

Tehnoloski proces
proizvodnje

Prakti¢na nastava

Analiza sirovina,
poluproizvoda i gotovih
proizvoda

Analiza namirnica

Analiza: Secera, skrobnih
sirovina, masti i ulja,
kvasaca i alkohola, piva, vina
i jakih alkoholnih pica,
organskih kiselina

Tehnologija mlijeka

Organska hemijska
tehnologija

Tehnologija farmaceutskih
proizvoda (proizvodnja
penicilina)

Koris¢enje fosfata u
prehrambenoj industriji

Neorganska hemijska
tehnologija

Tehnologija fosforne kiseline
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1.2.2. TEHNIKA RADA U LABORATORIJI

1. Naziv predmeta: TEHNIKA RADA U LABORATORIJI

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
| 36 72 108
|
]|
v
Ukupno 36 72 108

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave

- Upoznavanje ucenika sa medunarodnim sistemom jedinica i mjera, izvan sistema
sa jedinicama koje se koriste u svakodnevnom zivotu i koje se koriste u praksi u

EUi SAD;

- Osposobljavanje ucenika da precizno mjere odredene velicine i da ih izraze u

sistemskim jedinicama;

- Osposobljavanje ucenika da uoce greske pri mjerenju i da odrede velicine tih

gresaka;

- Povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom nastavom u okviru laboratorijskih

vjezbi;

- Razvijanje preciznosti, samostalnosti i odgovornosti u radu.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: PRVI
Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
| Higijensko - Primjenjuje mjere | - Razvija osjecaj

tehnicka zastita i
mjere zastite u
laboratoriji
- Poznaje pojam i
ulogu higijensko
tehnicke zastite na
radu
- Upoznaje pravilnik

higijensko tehnicke
zastite u radu u
laboratoriji da bi
zastitio sebe i
druge od povreda
(strujni udar,
posjekotine,
opekotine...)

odgovornosti prema
licnoj i kolektivnoj
zastiti

- Koristi Pravilnik o
mjerama higijensko
tehnicke zastite

0 mjerama - Odrzava radno
higijensko- mjesto u
tehnicke zastite laboratoriji
Il Laboratorijsko - Razlikuje - Razvija
posude i pribor laboratorijski samostalnost u
- Poznaje pribor i posude radu
karakteristike prema namjeni
laboratorijskog - Pravilno koristi
posuda, aparata i laboratorijski
hemikalija pribor i posude
- Upoznaje metode - Razlikuje Vjezba:
obrade hemikalije i uslove - Obrada
laboratorijskog njihovog cuvanja laboratorijskog
stakla - Pravilno radi sa stakla
toksi¢nim i lako
zapaljivim
supstancama
- Sijece, zaobljava,
izvladi, zatapa i
savija staklene
cijevi i stapice
Il Medunarodni - Razlikuje osnovne i | - Razvija Napraviti:
sistem jedinica i izvedene jedinice - Analiticko - Tabele osnovnih i
mjera Si sistema misljenje izvedenih jedinica
- Definise osnovne i - Pravilno Si sistema,
izvedene jedinice primjenjuje prefiks | - Razvija logicko - Tabelari prikaz
Si sistema jedinica zakljucivanje nesistemskih
- Definise jedinice - Prepoznaje jedinica,
koje su izvan nesistemske - Tabelarni prikaz
sistema, a koje u jedinice koje suu nekih od jedinica
upotrebi u upotrebi u koje se ne koriste
svakodnevnom svakodnevnom kod nas, ali se
zivotu i u praksi u zZivotu svakodnevno

EU i SAD

- Objasnjava nacin
proracuna zadate
velicine iz jedinica
jednog mjernog
sistema u jedinice
drugog

Pravilno koristi
neke nesistemske
jedinice koje se
koriste u praksi u
EU i SAD
Preracunava zadate
velic¢ine mjernog

koriste u EU i SAD




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

sistema u jedinice
drugog sistema

lll Mjerenje mase

- DefiniSe pojam
mase i navodi
jedinice u kojima
se ona izrazava u
laboratoriji,
pogonu i
svakodnevnom
Zivotu

- Objasnjava nacin i
tehniku mjerenja
mase na tehnickoj i
analitickoj vagi

- Objasnjava nacin
proracuna
apsolutne i
relativne greske pri
mjerenju

- Pravilno
primjenjuje pojam
mase

- Razlikuje jedinice
za masu kojima se
ona izrazava u
laboratoriji,
svakodnevnom
Zivotu i pogonu

- Razlikuje vrste
vaga koje se
koriste u
laboratoriji i
pogonu

- Razlikuje pojmove
bruto i neto masa

- Racuna apsolutnu i
relativnu gresku pri

- Razvija preciznost i
tacnost

- Razvija logicko
zakljucivanje

- Koristi tehnicku i
automatsku vagu

Vjezbe:

- Tariranje vage,

- Mjerenje mase na
tehnickoj i
automatskoj vagi

mjerenju
IV Mjerenje - Pravilno
zapremine primjenjuje pojam | - Razvija tacnost,
- Definise pojam zapremine preciznost i
zapremine i - Razlikuje jedinice prakticnost
jedinice u kojima u kojima se

se ona izrazava u
laboratoriji,
pogonu i
svakodnevnom
Zivotu

- Poznaje sudove za

izrazava zapremina
- Razlikuje sudove za
mjerenje
zapremine
- Interpretira
rezultate mjerenja

- Koristi sudove za
mjerenje
zapremine
(¢ase,menzure,
normalne sudove,
pipete, birete)

mjerenje - Odreduje apsolutnu Vjezbe:

zapremine (Case, i relativnu gresku - Mjerenje

menzure, normalni mjerenja zapremine

sudovi, pipete, razli¢itim sudovima
birete)

- Navodi i objasnjava
nacin i tehnike
mjerenja
zapremine

V Mjerenje gustine - Koristi mjerace

- Definise pojam - Pravilno - Razvija tacnost, gustine
gustine i navodi upotrebljava pojam preciznost i (piknometar,
jedinice u kojima gustine prakticnost areometar)
se ona izrazava - Razlikuje jedinice Vjezbe:

- Objasnjava tehnike u kojima se gustina - Mjerenje gustine
mjerenja gustine izrazava razlicitim
razlicitim - Razlikuje mjerace mjeracima
mjeracima gustine u (piknometar,
(piknometar, laboratoriji i areometar)
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
areometar i dr.) pogonu

Interpretira
rezultate mjerenja
Odreduje apsolutnu
i relativnu gresku

mjerenja
VI Mjerenje Pravilno Razvija logicko - Koristi automatsku
koncentracije primjenjuje pojam zakljucivanje vagu i normalne

- DefiniSe pojam
koncentracije
rastvora i nacine
izrazavanja
koncentracije
(masena,
procentna i
kolicinska)

- Objasnjava nacine
pripreme rastvora

koncentracije
Interpretira nacine
izrazavanja
koncentracije
Rjesava racunske
zadatke vezane za
rastvore

Bira laboratorijsko
posude i pribor za
pripremu rastvora

Razvija
samostalnost,
tacnost, preciznost
Razvija analiticko
misljenje

sudove, biretu i
rastvore tacne
koncentracije za
standardizaciju

Vjezbe:

- Pripremanje
rastvora odredene
koncentracije

- Standardizacije
rastvora (odreduje

odredene Samostalno uocava tacnu
koncentracije greske u radu koncentraciju

- Objasnjava Analizira rezultate rastvora)
postupak i izvodi zakljucke
standardizacije
rastvora

VIl Uzorkovanje Samostalno vrsi Razvija spretnost, - Koristi

- Navodi i objasnjava uzorkovanje preciznost i laboratorijsko
postupak Pravilno oznacava i samostalnost u posude i
uzorkovanja evidentira uzorke radu odgovarajuce
razlicitih mjerne
materijala instrumente
(suspenzija, - Posjeta
emulzija, rastvora, proizvodnom
zrnastog pogonu i
materijala, upoznavanje
tjestastog ucenika sa
materijala) i nacinima
pripreme uzoraka uzorkovanja
za ispitivanje sirovina i

prehrambenih
proizvoda u njemu

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- D. Ivanovic, M. Dobricanin: Praktikum iz masina, aparata i operacija, ZUNS-

Beograd, 2003.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- hemijska i pogonska laboratorija,
- protivpoZarna oprema i oprema za prvu pomoc.
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7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja u¢enika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog
perioda. Zakljuc¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih
ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene
provjere znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika

- diplomirani mzen]er prehrambene tehnologije;
- diplomirani inZenjer hemijske tehnologije;

- profesor hemije;
- diplomirani hemicar;

- Saradnik-laborant: prehrambeni tehnicar, hemijski tehnicar.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Higijensko-tehnicka zastita i
mjere zastite u laboratoriji

Prakti¢na nastava

Zastita na radu (pogon i
laboratorija)

Medunarodni sistem jedinica
i mjera

Tehnoloske operacije

IzraZivanje procesnih
velicina u sistemskim i
nesistemskim jedinicama

Mjerenje mase; zapremine;
gustine; koncentracije
rastvora

Analiticka hemija

Kvalitativna hemijska analiza
Kvantitativha hemijska
analiza

Analiza namirnica

Analiza vina, jakih alkoholnih
pica

Hemijska analiza piva
Analiza secera

Analiza skrobnih sirovina

Uzorkovanje

Prakti¢na nastava

Uzorkovanje sirovina |
gotovih proizvoda
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1.2.3. ANALITICKA HEMIJA

1. Naziv predmeta: ANALITICKA HEMIJA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
| 36 72 108
]|
v
Ukupno 36 72 108

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave

- Povezivanje odabranih tematskih cjelina sa sadrzajima vec obradenim tokom
prethodnog skolovanija;

- Sticanje znanja o analitickim metodama ( kvalitativnim i kvantitativnim) za
ispitivanje supstanci;

- Osposobljavanje ucenika da na osnovu stecenog znanja vrse odabir metoda za
ispitivanje, dokazivanje i odredivanje sadrzaja sastojaka u datoj supstanci;

- Primjena stecenih teorijskih znanja u prakticnom radu u laboratoriji;

- Osposobljavanje za samostalno izvodenje ogleda;

- Sticanje znanja o znacaju sadrzaja koji se izucavaju u analitickoj hemiji za
usvajanje sadrzaja iz drugih hemijskih disciplina;

- Razvijanje analitickog misljenja, objektivnosti, tacnosti i smisla za organizovan
rad.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: DRUGI

Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

| Pojam, podjela i
znacaj analiticke
hemije

- Interpretira znacaj
analiticke hemije i
vrsi njenu podjelu

- Razvija sposobnost

- DefiniSe pojam i - Razlikuje ey
podjelu analiticke kvalitativhu od opazanja
hemije kvantitativne

analize

Il Kvalitativna - Na primjerima

analiticka hemija razlicitih

- Definise i razumije: | elektrolita pise

- Elektroliticku disocijaciju

disocijaciju; stepen

- Disocijacije; jake i
slabe

- Elektrolite;
konstantu
disocijacije;

- Disocijaciju vode;
jonski proizvod
vode, vodonikov
eksponent (ph i
poh); kiselo- bazne
indikatore,
regulatorske
smjese- pufere;
proizvod
rastvorljivosti;
taloZenje i
rastvaranje

- Navodi i objasnjava
karakteristike
disperznih sistema

- Razlikuje jake i
slabe elektrolite na
osnovu vrijednosti
stepena
disocijacije

- PiSe izraze za
konstante
disocijacije kiselina

- Analizira suzbijanje
disocijacije slabih
elektrolita
uticajem
zajednickog jona
na primjerima

- IzraCunava na
razlic¢itim
primjerima
koncentracije h*i
oh’ jona

- Pise jednacinu
ravnoteznog stanja
i proizvod
rastvorljivosti kod
teske
rastvorljivosti
elektrolita

- lzracunava
koncentracije jona
u rastvoru tesko
rastvorljivih
elektrolita na
osnhovu proizvoda
rastvorljivosti

- Razlikuje reakcije
taloZenja i
rastvaranja i
pravilno ih
predstavlja

- Razvija analiticko
misljenje,
sposobnost
opazanja
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

hemijskim
jednacdinama
Razlikuje prave i
koloidne rastvore

lll Osnovni principi
kvalitativne
hemijske analize

- Definise i razumije
metode
kvalitativne
analize, analiticke
reakcije i uslove za
njihovo izvodenje
- Navodi podjelu i
objasnjava analizu
katjona

- Navodi podjelu i
objasnjava analizu
anjona

Interpretira
oshovne principe
kvalitativne
hemijske analize
Navodi primjere
specificnih,
selektivnih i
karakteristi¢nih
reakcija

Razlikuje reagense
(specificne,
selektivne i
grupne) i navodi
primjere

Razlikuje pet
analitickih grupa
katjona

Razlikuje dokazne
reakcije elemenata
i analiticke grupe
katjona

Razlikuje dokazne
reakcije elemenata
ii analiticke grupe
katjona

Razlikuje dokazne
reakcije elemenata
iii analiticke grupe
katjona

Razlikuje dokazne
reakcije elemenata
IV analiticke grupe
katjona

Razlikuje dokazne
reakcije elemenata
V analiticke grupe
katjona
Samostalno vrsi
analizu katjona I,
I, m,Iviv
analiticke grupe
Razlikuje grupe
anjona

Razlikuje reakcije
za identifikaciju
najvaznijih anjona

- Samostalno vrsi

Razvija analiticko
misljenje

Razvija
sistematicnost,
preciznost, tacnost
i sposobnost
opazanja

Vjezbe:
- Dokazivanje i

odvajanje katjona i
analiti¢ke grupe u
poznatom i
nepoznatom uzorku
Dokazivanje i
odvajanje katjona
Il analiticke grupe
u poznatom i
nepoznatom uzorku
Dokazivanje i
odvajanje katjona
[l analiticke grupe
u poznatom i
nepoznatom uzorku
Dokazivanje i
odvajanje katjona
IV analiticke grupe
u poznatom i
nepoznatom uzorku
Dokazivanje i
odvajanje katjona
V analiticke grupe
u poznatom i
nepoznatom uzorku
Dokazivanje anjona
u poznatom i
nepoznatom uzorku
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

analizu anjona

IV Kvantitativna

hemijska analiza

- Definise osnovne
principe
kvantitativne
hemijske analize

- Definise
gravimetriju i
objasnjava osnovne
principe
gravimetrijskih
metoda

- Objasnjava uticaj
primjesa na
oneciscenje taloga

- Definise
gravimetrijski
faktor

- Navodi nacine
prikazivanja
sadrzaja supstance
u analizi

- Objasnjava
gravimetrijsko
odredivanje sulfata
i gvozda

- Definise princip
volumetrijskih
metoda i
objasnjava vrste
volumetrijskih
odredivanja

- Definise
standardne
rastvore i zna kako
se pripremaju i
standardizujuju

Razlikuje metode
kvantitativne
hemijske analize
Analizira uslove
koje treba da
ispunjava talog za
uspjesnu
gravimetrijsku
analizu i okolnosti
pod kojima talog
ispunjava te uslove
Razlikuje pojave
povrsinske
adsorpcije,
okluzije i nacine
kako se mogu
otkloniti
Primjenjuje
stehiometrijski
racun i na
razlicitim
primjerima
izraCunava masu i
maseni udio pepela
i vlage

Izvodi
gravimetrijski
faktor na razlicitim
primjerima i
upotrebljava ga u
gravimetrijskim
izraCunavanjima
mase, masenog
udjela i zapremine
ispitivane
supstance
Primjenjuje
stehiometrijski
racun i izracunava
sadrzaj gvozda i
sulfata u uzorku
Samostalno
gravimetrijski
odreduje sadrzaj
sulfata i gvozda u
uzorku

Razlikuje primarne
i sekundarne
standardne
rastvore prema

- Razvija analiticko
misljenje i
sposobnost
opazanja

- Razvija tacnost i
preciznost

- Razvija
samostalnost
U radu

- Razvija
(profesionalnu)
odgovornost

Vjezbe:

- Gravimetrijsko
odredivanje sulfata
u obliku barijum
sulfata i
odredivanje gvozda

- Priprema i
standardizacija
rastvora hcl, naoh,
agnos, km,oy4,
Na,S$,03,
komplekson I
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razliciti rastvori

- Navodi i objasnjava
opste principe
neutralizacionih
metoda

- Definise kiselo-
bazne indikatore

- Objasnjava
titraciju jake i
slabe kiseline sa
jakom bazom

- Obrazlaze
standardizaciju
HCL, naoh i
odredivanje
sadrzaja baze, jake
i slabe kisjeline

- Navodi i objasnjava
principe oksido-
redukcionih
metoda

Permanganometrijs-

ke metode

- Definise i
objasnjava
permanganometriju

- Navodi i objasnjava
osobine kmno4 kao
standardnog
rastvora

- Objasnjava
odredivanje

nacinu pripremanja
i navodi njihovu
ulogu kao
titracionog
sredstva

- Pise hemijsku
reakciju izmedu
titracionog rastvora
i titracionog
sredstva i uocCava
molski odnos

- Primjenjuje
stehiometrijski
racun za
izraCunavanje
mase, masenog
udjela, zapremine i
koncentracije
ispitivane
koncentracije

- Samostalno
priprema i
standardizuje
rastvore

- Razlikuje
acidimetriju i
alkalimetriju

- Analizira kiselo-
bazne indikatore i
uticaj razlicitih
faktora na
promjenu boje
indikatora

- Analizira tok
neutralizacije
preko graficog
prikaza promjene
ph vrijednosti u
zavisnosti od
dodate zapremine
titracionog
sredstva

- lzraCunava
potrebnu masu ili
zapreminu
supstance za
pripremanje
rastvora priblizne
koncentracije (hcl i
naoh)

- Interpretira

- Volumetrijsko
odredivanje mase
naoh u uzorku

- Volumetrijsko
odredivanje mase
hcl u uzorku

- Volumetrijsko
odredivanje mase
CH;COOH u uzorku
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sadrzaja Fe po postupak

Cimerman- odredivanja tacne

Rajnhardovoj koncentracije

metodi Izracunava masu,

Jodimetrijske i

jodometrijske

metode

- Definise i
objasnjava
jodimetriju i
jodometriju

- Navodi |
objasnjava osobine
natrijum-tiosulfata
(NazSZO3'5H20) kao
standardnog
rastvora

- Objasnjava
odredivanje
sadrzaja bakra (Cu)
i hroma (Cr)
jodometrijskom
metodom

- Definise
kompleksometriju i
objasnjava metode
na bazi
obrazovanja
kompleksnih
jedinjenja

- Navodi i objasnjava
osobine metalnih
indikatora za
kompleksometrijsk
a odredivanja

- Objasnjava
kompleksometrijsk
a odredivanja Ca*" i
Mg2+

- Definise talozne
metode i
objasnjava princip
ovih metoda

maseni udio,
zapreminu i
koncentraciju
kiselina i baza u
uzorku

Samostalno
odreduje: masu
naoh, u uzorku; hcl
u uzorku; CH;COOH
u uzorku

Analizira reakcije
oksido redukcije i
razmjenu elektrona
izmedu ispitivane
supstance i
standardizovanog
rastvora

Razlikuje
oksidacione i
redukcione metode
na osnovu
oksidacionih,
odnosno
redukcionih
sposobnosti
standardnog
rastvora

Uocava oksidacione
sposobnosti km04 i
razlicita valentna
stanja M, u
zavisnosti od
sredine
Interpretira
postupak
pripremanja
rastvora priblizne
koncentracije
(postupak
standardizacije)
km,04

Pise oksido-
redukcione
reakcije izmedu

- Odredivanje gvozda
po Cimerman-
Rajnhartu

- Jodometrijsko
odredivanje bakra

- Kompleksometrijsk
0 odredivanje Ca i
Mg

- Odredivanje
sadrzaja rastvora
alkalnih hlorida po
Moru
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- Objasnjava Fe™ i kmno,

argentometriske
metode i
odredivanja
sadrzaja hlorida po
Moru

- Izracunava masu
kmnoy4 za pripremu
rastvora razlicitih
koncentracija

- lzracunava sadrzaj
Fe u uzorku i
prikazuje rezultat
preko mase,
masenog udjela ili
zapremine
analiziranog
rastvora

- Samostalno
odreduje masu Fe
po Cimerman -
Rajnhardovoj
metodi

Razlikuje
jodometrijsku i
jodimetrijsku
metodu prema
standardnom
rastvoru za
titraciju.

Pise i analizira
reakcije na kojima
se zasnivaju
metode
jodometrije i
jodimetrije
Interpretira uslove
indirektne
jodometrijske
metode, postupak
pripremanja
rastvora natrijum
tiosulfata priblizne
koncentracije
(standardizacija
rastvora)
Primjenjuje
stehiometrijski
racun i izraCunava
sadrzaj CuiCr
prikazujuci
rezultate kao
masu, maseni udio
i zapreminu

- Samostalno
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odreduje Cu

jodometrijskom

metodom

Razlikuje

kompleksone po
sastavu
Interpretira
praktic¢ni znacaj
kompleksona Il i
nacin stvaranja
helata

Razlikuje direktene
i indirektne
kompleksometrijsk
e titracije
Interpretira
postupak pripreme
standardnog
rastvora
kompleksona Ill i
uslove izvodenja
titracije

Analizira reakciju
izmedu jona Ca”" i
Mg** sa
kompleksonom Il
Primjenjuje
stehiometrijski
proracun za
izraCunavanje
sadrzaja Ca*" i Mg**
i prikazuje rezultat
kao masu, maseni
udio i zapreminu
Samostalno
kompleksometrijski
odreduje Ca i Mg
Analizira uslove
koji su neophodni
za primjenu
taloznih metoda
Razlikuje
argentometrijske
metode prema
tehnici izvodenja
analiza
Interpretira
postupak
pripremanja
standardnog
rastvora agnos;
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ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

- Analizira reakciju
stvaranja taloga i
reakciju indikatora
k,cro4 standardnim
rastvorom agnos

- Primjenjuje

stehiometrijski

proracun i

izraCunava sadrzaj

hlorida i prikazuje
rezultate kao
masu, maseni udio

i zapreminu

Samostalno

odreduje sadrzaj

hlorida po Moru

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Momcilo Joveti¢: Analiticka hemija za Il razred usmjerenog obrazovanja
prehrambene struke, ZUNS Beograd.

- Branislava Stankovi¢: Analiticka hemija za Il razred, ZUNS Beograd, 2006.

- Mirjana Krajcevi¢, Olga Mladenovi¢, Mara Ignjatov: Analiticka hemija za Il razred,

za obrazovni profil prehrambeni tehnicar, ZUNS Beograd, 2003.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- hemijski kabinet sa zastitnom opremom,
- protiv poZarna oprema i oprema za prvu pomoc,
- kompjuter sa prikljuckom za internet,
- racunarska video projekcija.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi, vjezbe
(najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu) i usmeni odgovori
ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog perioda.
Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere
znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- diplomirani inZzenjer prehrambene tehnologije,
- diplomirani hemicar,

- profesor hemije,
- Saradnik-laborant: prehrambeni tehnicar, hemijski tehnicar.
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9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Kvalitativna hemijska analiza
Kvantitativna hemijska
analiza

Tehnike rada u laboratoriji

Mjerenje mase, zapremine,
gustine, koncentracije
rastvora

Analiza namirnica

Analiza vina, jakih
alkoholnih pica
Hemijska analiza piva
Analiza secera

Analiza skrobnih sirovina

Prakti¢na nastava

Rad pogonskih laboratorija

Brzina i konstanta ravnoteze
hemijske reakcije

Fizicka hemija

Hemijska kinetika
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1.2.4. FIZICKA HEMIJA

1. Naziv predmeta: FIZICKA HEMIJA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
| 72 36 108
]|
v
Ukupno 72 36 108

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave

- Usvajanje znanja o fizicko-hemijskim osobinama materijala, neophodnim za
razumijevanje i pravilno vodenje tehnoloskog procesa u prehrambenoj industriji;
- Sticanje znanja o: termodinamickim i hemijskim procesima, optickim osobinama
materije, provodnicimaii ii vrste, pojavama na granici faza i u koloidnim
sistemima;
- Povezivanje teorijskih sadrzaja sa prakticnim radom koji se odvija u sklopu

proizvodnih ciklusa;

- Razvijanje analitickog misljenja, objektivnosti i sposobnosti za izvodenje

eksperimentalnih vjezbi;
- Razvijanje ekoloske svijesti.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: DRUGI

Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
i Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
| Gasno agregatno - Razlikuje gasovito,
stanje tecno i ¢vrsto

- Navodi uslove
postojanja gasnog
agregatnog stanja
materije i osobine
gasa

- Definise idealno
gasno stanje i
oshovne gasne
zakone: Bojl-
Mariotov, Gej-
Lisakov i Sarlov

- Objasnjava
Klapejronovu
jednacinu

- Objasnjava
kineticku teoriju
gasova

- Definise realno
gasno stanje i
objasnjava Van der
Valsovu jednacinu

stanje

Rjesava racunske
zadatke
primjenjujuci
gasne zakone
Analizira
medusobni odnos
pritiska, zapremine
i temperature i
graficki ih
predstavlja
Eksperimentalno
provjerava Bojl-
Mariotov, Gej-
Lisakov zakon i
Sarlov zakon
Rjesava racunske
zadatke
primjenjujudi
Klapejronovu
jednacinu
Analizira
parametre
Klapejronove
jednacine
Matematicki
zapisuje osnovnu
jednacinu kineticke
teorije i kineticku
energiju molekula
gasa

Analizira pritisak i
zapreminu realnog
gasnog sistema
Rjesava zadatke
primjenom Van der
Valsove jednacine

- Razvija sposobnost
opazanja

- Razvija preciznost i
tacnost

- Razvija analiticko
misljenje i
zakljucivanje

Vjezbe:

- Eksperimentalna
provjera gasnih
zakona

- Eksperiment-alno
odredivanje odnosa
molarnih toplota C,
iCy

Il Hemijska

termodinamika

- Definise:
unutrasnju
energiju,
termodinamicke
sisteme i | zakon
termodinamike

- Objasnjava
zapreminski rad

Razlikuje otvorene,
zatvorene i
izolovane sisteme
Rjesava racunske
zadatke primjenom
| zakona
termodinamike
Analizira stanje
gasa prije i nakon
ekspanzije i pise

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija tacnost i
preciznost
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- Objasnjava izraz za izvrseni

primjenu | zakona
termodinamike na
izohorski, izobarski
i adijabatski proces

- Definise molarnu
toplotu, specificnu
toplotu i toplotni
kapacitet

- Objasnjava
jednacinu za
kolicinu toplote i
odnos C,/Cv

- Navodi osobine
entalpije kao
velicine funkcije
stanja

- Objasnjava
energetske efekte
hemijskih reakcija

- Definise
termohemijske
jednacine

- Navodi oznake za
agregatno stanje
supstance i toplotni
efekat

- Definise
standardnu
entalpiju, toplotu
rastvaranja,
toplotu
neutralizacije i
toplotu
sagorijevanja

- Razumije Hesov
zakon

- Definise Il zakon
termodinamike i
objasnjava Karnoov
kruzni ciklus

- Objasnjava
povezanost
slobodne entropije
sa vjerovatnocom,
slobodne energije
sa entropijom i
entalpijom

zapreminski rad
Graficki
predstavlja
promjenu pritiska
u funkciji
zapremine pri
razli¢itim uslovima
Matematicki
zapisuje jednacinu
za kolicinu toplote
u razlic¢itim
oblicima zavisno od
uslova zagrijavanja
gasa

Graficki
predstavlja
promjenu entalpije
kod egzotermnih i
endotermnih
reakcija

Analizira toplotni
efekat hemijskih
reakcija pri
stalnom pritisku uz
pracenje promjene
zapremine
Analizira na
primjerima toplotu
stvaranja,
rastvaranja,
neutralizacije i
sagorijevanja
Izracunava toplotni
efekat pomocu
Hesovog zakona
Razlikuje povratne
i nepovratne
procese

Prikazuje graficki u
P- V dijagramu
Karnoov ciklus
kruzni ciklus
Uocava vezu
entropije i
vjerovatnoce
Uocava vezu
slobodne energije,
entalpije i
entropije
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lll Te€no agregatno | - Anlizira promjenu
stanje zapremine
- Navodi osobine tecnosti sa
materije u tecnom temperaturom

agregatnom stanju

- Definise napon
pare, toplotu
isparavanja ,
temperaturu
kljucanja

- Objasnjava
promjenu napona
pare sa
temperaturom

- Navodi uslove
prevodenja
materije iz
gasovitog u tecno
stanje

- Definise kriticnu
temperaturu i
kriti¢ni pritisak

- Razlikuje napon
pare zasicenja i
nezasi¢ene pare

- Graficki
predstavlja krive
napona pare za
razlicite tecnosti i
krive zagrijavanja

- Analizirana P- V
dijagramu
izotermski proces
na razli¢itim
temperaturama za
Co;

- Uocava znacaj
kondenzacije
gasova

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija preciznost
u radu

IV Cvrsto agregatno

stanje

- Navodi osobine
materije u ¢vrstom
agregatnom stanju

- Definise toplotu
topljenja, energiju
kristalne resetke,
alotropiju i
polimorfizam

- Objasnjava pojavu
defekta u kristalnoj
resetki

- Razlikuje kristalne
i amorfne
supstance

- Razlikuje tipove
kristalnih
Resetki

- Razvija mo¢
opazanja

V Opticke osobine

materije

- Objasnjava prirodu
i osobine svjetlosti

- Objasnjava
refraktometrijsku
analizu i principe
refraktometrijskog
odredivanja

- Definise
polarimetriju i
objasnjava
polarizaciju
svjetlosti

- Opisuje
polarimetar i

- Analizira rezultate
refraktometrijske
analize

- Interpretira
primjenu
refraktometrijskih
analiza u
prehrambenoj
industriji

- Analizira
polarizaciju
svjetlosti i opticki
aktivne supstance

- Analizira rad
polarimetra i
njegovu primjenu u

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanja, tacnost i
preciznost

Vjezbe:

- Eksperimentalno
odredivanje
relativhog indeksa
prelamanja
vazduh- tecnost

- Odredivanje
procenta secera
pomocu Abeovog
refraktometra

- Polarimetrijsko
odredivanje
sastava rastvora
Secera metodom
kalibracione krive
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navodi primjenu industriji secera
polarimetrijske - Analizira

analize

- Definise
kolorimetrijsku
analizu i Lamber-
Berov zakon

- Objasnjava princip
vizuelne i
fotoelektricne
kolorimetrije

- Definise
elektomagnetni
spektar

- Definise i
objasnjava
spektrofotometriju

fotoelektricni
kolorimetar i
njegovu primjenu

- Analizira
elektromagnetni
spektar prema
talasnoj duzini,
izgledu i
mehanizmu
nastajanja

- Isti¢e primjenu
spektrofotometrijs
ke analize u
ispitivanju hrane

VI Hemijska kinetika

- Definise brzinu
hemijske reakcije i
navodi faktore od
kojih zavisi

- Objasnjava
klasifikaciju
hemijskih reakcija
prema mehanizmu
nastajanja

- Definise
molekularnost i red
reakcije

- Navodi vrste
slozenih hemijskih
reakcija

- Analizira uticaj
koncentracije,
temperature i
katalizatora na
brzinu hemijske
reakcije

- Razlikuje
homogenu i
heterogenu
katalizu

- Razlikuje proste i
slozene reakcije

- Analizira na
razlic¢itim
primjerima
jednomolekulske,
dvomolekulske i
tromolekulske
reakcije

- Odreduje red
reakcije

- Razlikuje
istovremene,
uporedne i
uzastopne hemijske
reakcije

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija tacnost i
preciznost

Vjezbe:

- Polarimetrijsko
odredivanje
konstante brzine
inverzije saharoze

VIl Ravnoteza u

homogenom i

heterogenom

sistemu

- Objasnjava zakon o
dejstvu masa i
ravnotezu u
homogenim

- Razlikuje
homogene i
heterogene sisteme

- Analizira
uspostavljanje
dinamicke
ravnoteze
hemijskih procesa

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija tacnost i
preciznost u radu

Vjezbe:

- Odredivanje
molarne mase
krioskopskom
metodom
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sistemima - Matematicki izvodi

- Definise Le
Satelijeov princip i
navodi faktore koji
izazivaju promjenu
ravnoteze

- Definise Gibbsovo
pravilo i hemijsku
ravnotezu

- Definise pojmove:
faza, broj
komponenata, broj
stepena slobode

- Objasnjava
Gibbsovo pravilo
faza

- Objasnjava
ravnotezu u
heterogenim
sistemima

- Definise rastvore i
navodi podjelu
rastvora

- Objasnjava napon
pare rastvora i
Raulov zakon

- Definise koligativne
osobine rastvora

- Objasnjava
krioskopiju,
ebulioskopiju,
osmotski pritisak

- Navodi osobine
idealnih sistema i
objasnjava napon
pare i temperaturu
kljuc¢anja idealnih
sistema

- Navodi osobine
tecnosti koje se
djelimicno
mijesaju i koje se
ne mijesaju

zakon o dejstvu
masa

Analizira uticaj
koncentracije
reaktanata i
produkata,
temperature i
pritiska na
pomjeranje
ravnoteze
Primjenjuje pravilo
faza na
jednokomponentne
i dvokomponentne
sisteme i racuna
broj stepena
slobode

Analizira dijagram
stanja kod vode
Razlikuje
molaritet, maseni
udio i molski udio
kao nacine
izrazavanja
kolicine
komponente u
rastvoru

Analizira proces
rastvaranja cvrste
supstance i krive
rastvorljivosti
razlicitih soli
Graficki
predstavlja
zavisnost napona
pare rastvaraca i
rastvora razlicitih
koncentracija od
temperature
Interpretira
primjenu
krioskopije i
ebulioskopije za
odredivanje
molarne mase
Razlikuje idealne
sisteme sa
minimalnom i
maksimalnom
temperaturom

47




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
kljucanja

Uocava primjenu
Raulovog zakona na
idealne sisteme
Graficki prikazuje
zavisnost napona
pare od sastava
smjesa i zavisnost
temperature
kljuc¢anja od
sastava smjesa
Analizira ponasanje
idealnih sistema pri
destilaciji

Graficki
predstavlja
uzajamnu
rastvorljivost
tecnosti koje se ne
mijesaju

VIl Pojave na

granici faza

- Objasnjava pojam
povrsinskog napona
i silu povrsinskog
napona

- Razumije pojmove
adsorpcija,
apsorpcija i
sorpcija

- Navodi faktore koji
uticu na kolic¢inu
adsorbovane
supstance i
primjenu
adsorpcije

- Definise
hromatografiju

- Objasnjava:
adsorpcionu,
podionu,
hromatografiju na
hartiji, gasnui
jonoizmjenjivacku
hromatografiju

Analizira na
razlicitim
primjerima pojavu
povrsinskog napona
Matematickim
izrazom predstavlja
silu povrsinskog
napona

Razlikuje fizicku i
hemijsku
adsorpciju

Graficki prikazuje
uticaj pritiska na
kolicinu
adsorbovane
supstance
Analizira jednacinu
adsorpcione
izoterme

Uocava prakticni
znacaj adsorpcije
kod precis¢avanja i
razdvajanja smjesa
IstiCe znacaj
jonoizmjenjivacke
hromatografije u
precis¢avanju vode

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija tacnost i
preciznost

Vjezbe:

- Gasna
hromatografi-ja ili

- Hromatografi-ja na
papiru

IX Elektri¢na

provodljivost

- Objasnjava
hemijske i

Razlikuje
provodnike | i |l
Analizira Kolrausev
most

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanja

Vjezbe:
- Konduktometrijska
titracija
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
elektrohemijske - lzrazava - Razvija tacnost i
reakcije i Il vrste jednacinom zakon preciznost

- Definise elektri¢nu
provodljivost i
konstantu posude

- Objasnjava
Kolrausevu
modifikaciju
Vitstonovog mosta

- Definise molarnu
provodljivost,
zakon o
nezavisnom
putovanju jona

- Objasnjava
Ostvaldov zakon
razblazenja;
pokretljivost jona i
konduktometrijsku

0 nezavisnom
putovanju jona
- Odreduje krive
titracije na
primjerima

titraciju
X Galvanski - Analizira Danijelov | - Razvija analiticko
elementi i elemenat misljenje
elektroliza - Pise i analizira - Razvija sposobnost
- Objasnjava teoriju Nernstovu opazanja
Galvanskog jednacinu - Razvija taCnost i
elementa - Razlikuje elektrode preciznost
- Opisuje Danijelov Iill vrste
elemenat - Analizira Vestonov
- DefiniSe Nernstovu standardni element
jednacinu - Analizira aparaturu
- Objasnjava za odredivanje

elektrohemijski niz

- Definise elektrode |
ill vrste

- Razumije princip
rada redoks-
elektroda

- Objasnjava
potenciometrijsku
titraciju

- Razumije proces
korozije i faktore
koji uticu na
koroziju

- Objasnjava
Faradejeve zakone
elektrolize

- Definise
kulometriju i
iskoris¢enje struje

elektromotorne sile

- Prati promjenu
potencijala u toku
potenciometrijske
titracije

- PiSe izraz za masu
supstance koja se
izdvaja na
elektrodi pri
elektrolizi i istice
prakti¢nu primjenu
Faradejevih zakona

- Analizira
kulometrijsku
titraciju

Vjezbe:
- Kulometrijska
titracija
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5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- Stanislava Uvodi¢- Karadzi¢, Mihailo Markovi¢, Marija Uzelac: Fizicka hemija za Ill
| IV razred srednje skole, ZUNS Beograd, 2003.

- Stanislava Uvodic¢- Karadzi¢, Mihailo Markovi¢, Marija Uzelac: Praktikum iz fizicke
hemije, ZUNS Beograd, 2003.

- Jelica MiSovic- Teodor: Instrumentalne metode hemijske analize, ZUNS Beograd,
2001.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- ucionica opremljena: A/V sredstvima, grafoskopom, dijaprojektorom,
- hemijska laboratorija koja je prilagodena izvodenju eksperimentalnih vjezbi.

7. Obavezni nacin provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog
perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih
ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih hajmanje jedna mora biti sa usmene
provjere znanja. Zaklju¢na ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- profesor hemije,

- diplomirani hemicar,

- diplomirani fiziko- hemicar,

- diplomirani inZenjer hemijske tehnologije.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Brzina reakcije i faktori
koji uticu na brzinu
reakcije

Analiticka hemija

Brzina i konstanta ravnoteze hemijske
reakcije

Opticke osobine materije

Prakti¢na nastava

Tehnologija Secera

Analiza namirnica

Analiza Secera
Analiza skrobnih sirovina
Analiza masti i ulja

Hemijska termodinamika
Gasno agregatno stanje
Pojave na granici faza
Tecno agregatno stanje
Ravnoteza u homogenim i
heterogenim sistemima

Tehnoloske
operacije

Difuzione operacije
Toplotne operacije

Pojave na granici faza
(jonoizmjenjivacka
hromatografija)

Zastita zivotne
sredine

Zagadivanje voda

Korozija i faktori koji
uti¢u na koroziju

Prehrambena
tehnologija

Prakti¢na nastava

Ambalaza
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1.2.5. MIKROBIOLOGIJA

1. Naziv predmeta: MIKROBIOLOGIJA

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
|
]| 72 36 108
v
Ukupno 72 36 108

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave

- Razumijevanje mikrobioloskih pojmova, ¢injenica i zakonitosti;

- Razumijevanje meduzavisnosti znanja mikrobiologije i drugih prirodnih,
drustvenih i aplikativnih znanja;

- Razvijanje sposobnosti za prepoznavanje mikrobioloskih problema u okviru struke
za koju se ucenici osposobljavaju;

- Razvijanje sposobnosti za posmatranje i analiziranje, kao i vjestina za efikasno
istrazivanje;

- Razumijevanje raznolikosti medusobnih odnosa mikroorganizama;

- Razvijanje navika kod ucenka koje ¢e doprinositi razumijevanju i zastiti
namirnica, zivotne i radne sredine;

- Sticanje znanja o stetnim mikroorganizmima (mo) i mogucostima njihovog
unistavanja;

- Razvijanje sposobnosti tehnika rada u mikrobioloskoj laboratoriji;

- Sticanje znanja neophodnih za dalje usavrsavanje u struci;

- Razvijanje sposobnosti prakti¢ne primjene stecenih znanja.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: TRECI

Informativni ciljevi i Formativni cilievi Socijalizacijski Preporuke za
sadrzaji ) ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

Il uvod u - Interpretira

mikrobiologiju definiciju, znacaj i

- Definise predmet podjelu
izucavanja mikrobiologije - Razviia Seminarski rad:
mikrobiologije - Ukazuje na znaCaj | EkoloJEku sviiest - Naucnici-

- Navodi znacaj i razvitka - Usvaia alob ajllne istrazivaci znacajni
podjelu mikrobiologije i vri'eiingsti Za razvoj
mikrobiologije njenu primjenu u ) mikrobiologije

- Opisuje istorijat i poljoprivredi,
razvoj prehrambenoj
mikrobiologije industriji i medicini

Il osnovne - Uocava sli¢nosti i

karakteristike zivih razlike u gradi

bica prokariotskih i Viesba:

- Poznaje strukturnu eukariotskih celija ) JNa(:in. rada u
gradu celije - Crtezom prikazuje mikrobiologkoj

- Navodi ,he.mUSk] sematski izgled - Razvija sposobnost laboratoriji i uloga
sastav celije strukturne grade O . oy

; ) . : opazanja i mikrobioloske
mikroorganizama prokariotske i . .

Ahiatni . L pss preciznost laboratorije
Objasnjava eukariotske celije - Rukovanie
osnovne Zivotne - Razlikuje hemijski mikrosk onom ;
funl_(c_ije gra_qwnih >as tav celijg - Razvija logicko upoznavanje
Jedinica celije m1|§roorgamzama - Zakljucivanje osnovnih djelova

- Uocava medusobnu
povezanost

strukturne grade
celije i osnovnih
zivotnih funkcija
celija

lll morfologija
mikroorganizama
- Bakterije

- Definise pojam
bakterija.

- Poznaje morfoloske
karakteristike
bakterija.

- Definise
bakterijske
kapsule, spore i
oblike porasta
bakterija.

- Razlikuje oblike
bakterija i ilustruje
ih (okruglaste,
Stapicaste,
izvijene)

- Analizira gradu
bakterija

- Interpretira
kretanje bakterija
pomocu flagela

- UocCava znacaj
bakterijskih
kapsula i spora u
prehrambenoj
industriji

- Razlikuje kolonije i
druge oblike
porasta bakterija

- Odreduje ulogu
dipikolinske

- Razvija sposobnost
opazanja

- Razvija analiticko
misljenje

Vjezba:

- Pripremanje
mikroskopskih
preparata u zivom
stanju

Vjezba:

- Pripremanje
fiksiranih obojenih
preparata

Vjezba:

- Prosta bojenja
bakterija

Vjezba:

- Bojenje po gramu,

- Bojenje spora

Vjezba:

- Mikroskopiranje mo
u zivom i
fiksiranom
obojenomj stanju




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
%ot Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
kiseline, kalcijuma
- Gljive i vode - Koristi slajdove

- Opisuje opste
karakteristike i
morfologiju gljiva
(plijesni i kvasci)

- Definise i razumije

saprofitski i
parazitski nacin
Zivota

- DefiniSe pojam hifa

i micelija

- Kvasci

- DefiniSe pojam
pseudomicelija

- Objasnjava
pseudomiceliju
kvasaca

- Poznaje vrste
kvasaca

Samostalno pravi ,
boji i mikroskopira
razlicite preparate
Analizira opste
karakteristike
gljiva

Uocava ulogu
saprofitskih i
parazitskih oblika
gljiva u prirodi i
prehrambenoj
industriji

Crtezom prikazuje
izgled hifa

Uocava znacaj i
ulogu plijesni u
proizvodnji
organskih kiselina,
fermenata,
antibiotika i
zivotnih namirnica
(hljebu, siru, vocu)
Razlikuje
morfologiju plijesni
od morfologije
kvasaca

Skicira oblike
kvasaca

Razlikuje vrste
micelija
(vegetativna,
vazdusna)

Skicira
pseudomiceliju
kvasaca

Uocava korisnu
ulogu kvasaca u
pekarstvu i
vinarstvu

(folije)

Vjezba:
- Mikroskopiranje
kvasaca

IV Uticaj spoljnih

¢inilaca na

mikroorgamnizme

- Objasnjava uticaj
fizickih cinilaca na
mo (voda,
temperatura,
osmotski pritisak,
svjetlost, zracenje
i ultrazvuk)

Uocava uticaj vode
na

Razvoj i zivotnu
aktivnost

Mo

Interpretira
praktican znacaj
isusivanja u
konzervisanju
namirnica

- Razvija ekolosku
svijest

Vjezba:
- Ispitivanje uticaja
temperature na mo

Vjezba:

- Priprema
laboratorijskog
posuda za
sterilizaciju
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
%ot Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

- Poznaje uticaj
hemijskih Cinilaca
na mo (ph,
molekulski
kiseonik, hemijska
jedinjenja:
neorganske
kiseline, organske
kiseline, baze, soli,
oksidaciona
sredstva, alkoholi,
fenoli, sapuni,

- Uocava uticaj T na

mogucnost razvoja
mo

Razlikuje
minimalnu,
optimalnu i
maksimalnu
temperaturu u
zivotu mo i izvodi
podjelu mo u
odnosu ha
temperaturu
Navodi primjere i
obrazlaze
djelovanje niske
temperature u
cuvanju i
skladistenju
namirnica
Razlikuje postupke
sterilizacije i
pasterizacije
Analizira
djelovanje visoke
temperature na mo
Samostalno
priprema
laboratorijsko
posude i pribor za
pranje i
sterilizaciju
Samostalno rukuje
autoklavom i
aparatom za suvu
sterilizaciju
Razlikuje pojave
plazmolize i
plazmoptize celija
mo

Navodi primjere i
obrazlaze
konzerviranje
namirnica
povecanjem
pritiska

Analizira
djelovanje UV, X i
radioktivnih zraka
na mo

- Analizira

djelovanje

- Razvija analiticko
misljenje

- Povezuje teorijska
saznanja sa
prakticnim radom

Vjezba:
- Fizicka i mehanicka
sterilizacija

Vjezba:

- Rukovanje
autoklavom,
Kohovim loncem i
aparatom za suvu
sterilizaciju

Vjezba:

- Ispitivanje uticaja
ph vrijednosti na
mo
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

deterdzenti,
sulfonamidi,
antibiotici ...)

- Poznaje i razlikuje
uticaj bioloskih
cCinilaca na mo

- Definise simbiozu

- Definise
sinergizam,
komensalizam,
metabiozu

- Definise antibiozu,
inhibiciju i
parazitizam

ultrazvuka na mo
Analizira uticaj
reakcije
sredine(ph) na mo
Navodi primjere
primjene uticaja
ph u proizvodnji
namirnica
Razlikuje obligatno
aerobne, obligatno
anaerobne,
fakultativno
anaerobne mo
Analizira
stimulativno,
mikrobistaticno i
mikrobicidno
dejstvo hemijskuh
jedinjenja na mo
Analizira
djelovanje
neorganskih i
organskih kiselina
na mo

Analizira
djelovanje baza,
soli i oksidacionih
sredstava na mo
Analizira
djelovanje
alkohola, fenola,
sapuna i
deterdzenata na
mo

Interpretira
djelovanje
antibiotika na mo
Uporeduje
djelovanje
razlicitih hemijskih
cCinilaca na
mikroorganizme

Razlikuje
indiferentni odnos
mo, simbiozu i
antibiozu
Obrazlaze na
primjeru lisaja,
hljebnog tijesta

Vjezba:

- Ispitivanje
djelovanja
antibiotika na mo
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
%ot Formativni ciljevi e . .

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

simbiozu

- Analizira
sinergizam na
primjeru

bakterijskog para
koji zajedno
stvaraju gas

- Analizira
metabiozu na
primjeru aerobnih
mo

- Navodi primjere
inhibicije i

parazitizma
V Fiziologija - Razlikuje Vjezba:
mikroorganizama anabolizam i - Pripremanje
- Definise katabolizam hranljivih podloga

metabolizam

- Objasnjava ulogu i
mehanizam
djelovanja
fermenata

- Poznaje proces
ishrane mo

- Poznaje anaerobno
i aerobno disanje
mo

- Objasnjava
razmnozavanje
bakterija, plijesni i
kvasaca

- Definise
promjenjivost mo
(modifikacije,
mutacije)

- Interpretira znacaj
i djelovanje
fermenata

- |zrazava uticaj t,
ph i aktivatora na
djelovanje
fermenata

- Analizira sastav
hrane za mo

- Razlikuje
fototrofne,
hemotrofne,
heterotrofne mo

- Interpretira nacine
uzimanja hrane

- Analizira proces
disanja mo

- Razlikuje anerobno
i aerobno disanje
mo

- Analizira etape
glikolize i
krebsovog ciklusa

- Razlikuje nacin
razmnozavanja
bakterija, plijesni i
kvasaca

- Analizira krivu
rasta populacije
mo

- Razlikuje
modifikacije i
mutacije

- Navodi primjere

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija logicnost

- Razvija preciznost

Vjezba:

- Zasijavanje tecnih i
¢vrstih hranljivih
podloga

Vjezba:

- Odredivanje
karakteristika
porasta na te¢nim
hranljivim
podlogama

Vjezba:

- Zasijavanje tecnih i
¢vrstih hranljivih
podloga

Vjezba:

- Rukovanje
termostatom,
centrifugom i
hladnjakom

Vjezba:

- Odredivanje
karakteristika
porasta na ¢vrstim
hranljivim
podlogama
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

prakticne primjene
mutagenih mo
Samostalno
priprema i zasijava
hranljive podloge
prema recepturi i
proceduri
Samostalno rukuje
termostatom i
centrifugom

VI Sistematika

mikroorganizama

- Poznaje
klasifikaciju
bakterija

- Navodi grupe
bakterija znacajne
za prehrambenu
industriju

- Poznaje
klasifikaciju
plijesni i navodi
vrste plijesni
znacajne za
prehrambenu
industriju

- Poznaje
klasifikaciju
kvasaca i navodi
kvasce znacajne za
prehrambenu
industriju

Interpretira
klasifikaciju
bakterija
Analizira osobine
mo koji su znacajni
za prehrambenu
industriju
Uporeduje
djelovanje
bakterija
mlijecnog,
sircetnog i aceton-
buternog vrenja
Razlikuje
termofilne,
psihrofilne,
halofilne bakterije
Razlikuje klase
plijesni

Klasifikuje
(razvrstava)
plijesni sa stetnom
i korisnom ulogom
u poljoprivredi i
industriji
Razlikuje klase
kvasaca
Uporeduje
djelovanje
sporogenih i
asporogenih
kvasaca i
interpretira njihovu
ulogu u
prehrambenoj
industriji
Odreduje broj
mikroorganizama
komorom za
brojanje

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija logicnost

- Povezuje teorijska
Zhanja sa
prakticnim radom

Vjezba:
- Odredivanje broja
mo

Vjezba:

- Direktno
odredivanje broja
mo

Vjezba:

- Indirektno
odredivanje broja
mo
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
%ot Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

VIl Mjesto i uloga

mikroorganizama u

prirodi

- Poznaje ulogu mo u
kruZzenju materija
u prirodi

- Objasnjava ulogu
mo u atmosferi,
zemljistu i vodi

- DefiniSe pojam
mikoza, bakterioza
i virusa

Interpretira ulogu
mo u kruzenju
materija
Uporeduje uloge
mo u zivotu biljaka
i Zivotinjskog
svijeta

Obrazlaze
apatogene uticaje
gljiva, virusa na
biljke i Zivotinje
Povezuje
djelovanje mo iz
prirode sa
prehrambenom
tehnologijom
Izdvaja Ciste
kulture iz vazduha,
sa predmeta iz
okolne sredine
Koristi razlicite
metode izdvajanja
Cistih kultura i
pravilno koristi
starter kulture

- Razvija ekolosku
svijest

- Usvaja pozitivnhu
orjentaciju prema
zanimanju

- Razvija
samostalnost u
radu

Vjezba:

- lzdvajanje cistih
kultura iz vazduha

Vjezba:

- lzdvajanje cistih
kultura sa
predmeta iz okolne
sredine

Vjezba:

- Odrzavanje cistih
kultura mo

VIl Uloga

mikroorganizama u

prehrambenoj

industriji

- Poznaje primjenu
fermentacionih
procesa u
prehrambenoj
tehnologiji

- Poznaje primjenu
biosintetickih
procesa mo u
industriji

- Poznaje uzroc¢nike
kvarenja voca,
povrca, namirnica
zivotinjskog
porijekla

- Definise patogene
mo

- Navodi mo koji su
prouzrokovali

Samostalno uzima
bris,

Uocava korisnu i
Stetnu ulogu mo u
prehrambenoj
industriji
Razlikuje
anaerobnu od
aerobne
fermentacije
Uporeduje
mehanizme
alkoholne,
mlijeCne, buterne,
sircetne i limunske
fermentacije
Interpretira
vaznost (ulogu)
biosintetickih
procesa

Uocava znacaj i
navodi primjere
primjene
biosintetickih
procesa mo u
poljoprivredi,

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

- Povezuje teorijska
saznanja sa
prakticnim radom

- Razvija osjecaj
odgovornosti u
ispunjavanju radnih
obaveza

Vjezba:

- Ispitivanje
sposobnosti
bakterija da
hidrolizuju skrob i
kazein

Vjezba:

- Odredivanje
karakteristika
porasta na ¢vrstim
hranljivim
podlogama

Vjezba:

- Odredivanje
karakteristika
porasta na te¢nim
hranljivim
podlogama

Vjezba:

- Stvaranje indola i
vodonik sulfida

Vjezba:
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
%ot Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
trovanja hranom medicini, - Stvaranje zelatina
prehrambenoj
- Poznaje industriji Vjezba:
mikrobioloske Interpretira - Redukcija nitrita

norme higijenske
ispravnosti
namirnica

djelovnje mo,
izazivaca kvara:
voca, povrca,
namirnica
zZivotinjskog
porijekla (meso,
riba, jaja, mlijeko)
Analizira osnovne
karakteristike
patogenih mo
Razlikuje vrste
imuniteta
Razlikuje
intoksikaciju
hranom od
toksikoinfekcije
Primjenjuje
pravilnik o
mikrobioloskj
kontroli namirnica
Identifikuje
pojedine vrste
mokroorganizama
na osnovu
biohemijskih odlika

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Dr M. Stojanovi¢: Mikrobiologija za Ill razred prehrambene struke, ZUNS, Beograd,

2003.

- Stojanovi¢ M: Mikrobiologija za prehrambenu struku, ZUNS, Beograd, 2004.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- A/V sredstva, grafoskop, dijaprojektor i slajdovi,
- mikrobioloska laboratorija.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku Kklasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi, radovi
na vjezbama i usmeni odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju
svakog klasifikacionog perioda. Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda
izvodi se iz svih datih ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna
mora biti sa usmene provjere znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih
ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- dipl.inZ. prehrambene tehnologije,
- dipl. InZ. tehnologije- smjer mikrobioloski procesi,
- dipl. InZ. poljoprivredne prerade i kontrole poljoprivrednih proizvoda,




- diplomirani veterinar,
- diplomirani molekularni biolog i fiziolog.
- Saradnik-laborant: prehrambeni tehnicar, hemijski tehnicar, veterinarski

tehnicar.

9. Povezanost predmeta

Povezanost sa drugim predmetima

AT Predmet Znanja
Osnovne
karakteristike Zivih Biologija Struktura grade Celije, osnovne Zivotne funkcije
bica
Sistematika Prehrambena ?:\llcli(;g:)rri?:mzm znacajni za prehrambenu
ml(l)«gorgamzama tehnologija Kvarenje i konzervisanje namirnica
mik%oor anizama u Mikrobioloska kontrola vode
g : Analiza Mikrobioloska kontrola opreme i ambalaze
prehrambenoj . :
industriji namirnica Anal!za gasova
Analiza organskih kiselina
Hemija
Prakti¢na nastava e . .
Prehrambena PH, T, P, O,, hemijska jedinjenja, dezinfekcija
Uticaj spoljnih T\leel:)nrOlaongs]liz
Cinilaca na hemigska Tehnologija sumporne; hlorovodonicne; azotne
mikroorganizme Jska kiseline; neorganskih soli; kausti¢ne sode
tehnologija
Organska
hemijska Tehnologija sredstava za pranje
tehnologija
Fiziologija Biohemija Fermenti

mikroorganizama
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1.2.6. BIOHEMIJA
1. Naziv predmeta: BIOHEMIJA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
||
]| 72 72
v
Ukupno 72 72

3. Opsti ciljevi nastave
- Razumijevanje pojmova, chemca i zakonitosti iz oblasti biohemije;

- Razumijevanje zavisnosti Zive i nezive prirode;

- Povezivanje teorijskih sadrzaja sa prakticnim radom koji se odvija u
prehrambenoj industriji;

- Razvijanje sposobnosti za biohemijsko istrazivanje;

- Razvijanje sposobnosti posmatranja, uocavanja i zakljucivanija;

- Razvijanje ekoloske svijesti;

- Osposobljavanje za nastavak struc¢nog usavrsavanja.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: TRECI

Informativni ciljevi i F I Socijalizacijski Preporuke za
st ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
| Predmeti i zadaci | - Uocava znacaj - Usvaja globalne
biohemije biohemijskih vrijednosti
- Definise biohemiju istrazivanja u
prehrambenoj
industriji

Il Koloidi

- Definise koloidne
rastvore i poznaje
klasifikaciju,
znacaj i dobijanje
koloidnih rastvora

- Poznaje
molekulsko-
kineticke osobine
koloidnih rastvora

- Navodi opticke i
elektri¢ne osobine
koloidnih rastvora

- Objasnjava
strukturu koloida

- Opisuje pojavu
starenja koloidnih
sistema

- Objasnjava zastitno
dejstvo koloidnih
sistema

- Razlikuje podjelu
disperznih sistema
prema stepenu
disperziteta

- Razlikuje liofilne
od liofobnih
koloida

- Interpretira
dobijanje koloidnih
rastvora

- Razlikuje
molekulsko-
kineticke osobine
(Braunovo
kretanje, difuziju,
dijalizu i
ultracentrifugiran-
je)

- Analizira pojavu
Tindalovog efekta

- Razvija sposobnost
opazanja

- Razvija logicnost

- Razvija analiticko
misljenje

Grafofolije: Sematski

prikaz

- Braunovog kretanja

- Tindalovog
fenomena

- Koloidne micele

Demonstracioni
ogled:
- Koagulacija mlijeka

lll Hemijska

struktura ¢elije

- Poznaje strukturu
celije

- Definise biogene
elemente

- Sematski prikazuje
gradu celije

- Razlikuje
prokariotske i
eukariotske celije

- Interpretira
biohemijsku
funkciju celijske
membrane ,
mitohondrija,
ribozoma i
hloroplasta

- Analizira ulogu
vode u
biohemijskim
procesima

- Interpretira znacaj
makro i
mikroelemenata u
biohemijskih
procesima

- Razvija sposobnost
opazanja i
analiticko
misljenje

- Sematski prikaz
strukture celije

Seminarski rad:

- Uloga vode u
biohemijskim
procesima

IV Ugljeni hidrati
- Navodi definiciju i

- Interpretira
hemijski sastav i

- Razvija sposobnost
opazanja

Seminarski rad:
- Ugljeni hidrati kao
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
podjelu ugljenih biohemijski znacaj | - Razvija analiticko sirovine savremene
hidrata ugljenih hidrata misljenje biotehnologije
- Razlikuje aldoze i
- Navodi podjelu i ketoze, alifaticnu i
strukturu cikli¢nu strukturu - Razvija logicko Demonstracioni
monosaharida - Prikazuje zakljucivanje ogledi:
strukturu FiSerovim - Oksidacija
- Obrazlaze i Hejvortovim - Stice sigurnost monosaharida
reaktivnost formulama felingovim i
monosaharida - Analizira reakcije tolensovim
sa Felingovim rastvorom,

- Definise i obrazlaze
reaktivnost
disaharida i
polisaharida

rastvorom i
Tolensovim
rastvorom
- Razlikuje
monomerne
jedinice saharoze,
maltoze i laktoze i
uocava nacin na
koji se povezuju u
cikli¢nu strukturu
- Razlikuje
redukujuce i
neredukujuce
disaharide
Analizira reakciju
hidrolize saharoze i
osobine invertnog
Secera
Razlikuje skrob i
celulozu po
monomernim
jedinicama
Analizira hidrolizu
skroba i celuloze i
reakcije
esterifikacije
celuloze sa
CH;COOH i HNO;,

- Hidroliza saharoze
- Reakcija skroba sa
jodom

V Aminokisjeline,
proteini

- Definise
aminokiseline i
njihovu podjelu

- Navodi fizicke
osobine
aminokiselina

- Obrazlaze

Interpretira opstu
formulu
aminokiselina
Razlikuje
alifaticne,
aromaticne i
heterociklicne
aminokiseline
Uocava pojavu
opticke aktivnosti
aminokiselina

- Interpretira

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija sposobnost
opazanija i logicko
zakljucivanje

- Stice sigurnost

Demonstracioni

ogled:

- Odredivanje
aminokiselina
metodom
hromatografije na
hartiji
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
reaktivnost amino amfoterni karakter Seminarski rad:
kiselina aminokisjelina - Talozenje proteina
- Interpretira solima teskih
- Definise proteine i obrazovanje Cviter- metala, visokim
navodi podjelu jona temperatura-ma,

prema sastavu,
rastvorljivosti i
funkciji

- Poznaje
elektrohemijske
osobine proteina

- Navodi
karakteristicne
reakcije proteina

- Definise nukleinske
kiseline

- Analizira reakciju
aminokiselina sa
kiselinama i
bazama i gradenje
peptidne veze

- Razlikuje
esencijalne i
neesencijalne
aminokiseline

- Razlikuje proste i
slozene proteine

- Uocava razliku
izmedu globularnih
i fibrilarnih
proteina

- Analizira bojene
reakcije proteina

- Razlikuje strukturu
RNA i DNA

- Sematski prikazuje
dvojnu spiralnu
gradu DNA

- Interpretira
biosintezu proteina
kao endoenergetski
proces

jakim mineralnim
kiselinama

VI Lipidi
- Definise lipide i
navodi podjelu

- Definise vrste
lipida i navodi
sastav, strukturu i
fizicko-hemijske
karakteristike

- Definise slozene
lipide i navodi
predstavnike

- Razlikuje proste i
slozene lipide

- Interpretira opstu
formulu triglicerida

- Razlikuje masti i
ulja po hemijskom
sastavu

- Analizira reakciju
saponifikacije

- Analizira i
izraCcunava
konstante koje su
karakteristicne za
svaku vrstu masti i
ulja (jodni,
saponifikacioni i
kiselinski broj)

- Analizira hemijski
satav sloZenih
lipida

- Razvija sposobnost
opazanja

- Razvija analiticko
misljenje

- Uocava vaznost
pravilne ishrane

Seminarski rad:

- Rastvaranje i
emulgovanje masti
iulja

Demonstracioni

ogled:

- Odredivanje
kiselinskog , jodnog
i saponifikacionog
broja




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Interpretira

biohemijsku ulogu i
funkciju lipida u
zZivoj Celiji

VIl Bioenergetika

Pise hidrolizu ATP

- Razvija logicnost i

- Upoznaje zadatak u ADP sposobnost

predmeta Interpretira opazanja

energetike zdruzene
- DefiniSe pojam i biohemijske

objasnjava reakcije

makroenergicne Pise promjenu

veze kreatina u kratin-
- Poznaje zdruzene fosfat

biohemijske

reakcije
VIll Biohemija Interpretira - Razvija analiticko Demonstracioni
vaznih Sematski prikaz misljenje i ogled:
funkcionalnih energije aktivacije logicnost - Ispitivanje
jedinjenja Uspostavlja vezu aktivnosti amilaze

- Definise izmedu T i brzine - Razvija sposobnost | - Uticaj temperature

biokatalizatore i
navodi njihovu
ulogu u
biohemijskim
procesima

- DefiniSe enzime i
njihove opste
karakteristike

- Objasnjava
kinetiku djelovanja
enzima i uticaj
pojedinih faktora
na brzinu dejstva
enzima

- Poznaje inhibiciju i
specifi¢nost
dejstva enzima

- Definise kofaktore
enzimskih
aktivnosti

- Definise vitamine i
navodi njihovu
podjelu

- DefiniSe hormone i
navodi njihovu

hemijske reakcije;
energije aktivacije
i katalizatora
Analizira faktore
koji uticu na
aktivnost enzima
(T, ph,
koncentracija
supstrata,
koncentracija
enzima)

Razlikuje
nekompetitivnu i
kompetitivnu
inhibiciju enzima
Analizira
specifinost dejstva
enzima

Razlikuje
koenzime,
prosteticne grupe i
aktivatore
Interpretira
fizioloski znacaj
enzima po klasama
Interpretira znacaj
i ulogu vitamina
Razlikuje
liposolubilne i
hidrosolubilne
vitamine

opazanja

- Uocava vaznost

pravilne ishrane

na aktivnosti
enzima

- Uticaj ph sredine
na aktivnost
amilaze
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Informativni ciljevi i F TP Socijalizacijski Preporuke za
st ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
podjelu - Interpretira

fizioloski znacaj
hormona u
metabolickim
reakcijama

- Analizira podjelu
hormona na osnovu
njihove hemijske
strukture

XIX Biohemijske

promjene slozenih

organskih jedinjenja

- Poznaje
metabolizam
ugljenih hidrata

- Poznaje
oksidativnu
dekarboksilaciju
pirogrozdane
kiseline

- Poznaje Krebsov
ciklus

- Poznaje hidrolizu
prostih lipida

- Objasnjava
metabolizam
glicerola

- Poznaje biosintezu
masnih kiselina i
prostih masti

- Poznaje
metabolizam
aminokiselina i
proteina

- Objasnjava
metabolizam kao
jedinstven sistem

- Uporeduje proces
glikolize s
alkoholnim
vrenjem

- Analizira proces
glikolize i uocCava
hemizam
(fosforilisanje
ugljenih hidrata)

- Uocava znacaj
pirogrozdane
kiseline u procesu
razlaganja ugljenih
hidrata

- Analizira Sematski

prikaz Krebsovog

ciklusa

Analizira

hidroliticko

razlaganje
triglicerida

Analizira procese

biosinteze i

razlaganja glicerola

Uspostavalja vezu

izmedu procesa

razlaganja glicerola

i EMP i Krebsovog

ciklusa

Predstavlja

sumarnom

jednacinom
aktivaciju masnih
kiselina

Analizira reakciju B

oksidacije

aktiviranih masnih
kiselina

Analizira reakcije

biosinteze masnih

kiselina i prostih
masti

- Razvija sposobnost
opazanija,
analiticko
misljenje i
logicnost

Sematski prikaz:

Glikolize
Alkoholne
fermentacije
Krebsovog ciklusa
Biosinteze glicerola
Razlaganje
glicerola

B- oksidacije
masnih kiselina
Povezanost
metabolizma
proteina, lipida i
ugljenih hidrata
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Analizira tok

metabolizma
aminokiselina i
proteina

Uocava i Sematski
prikazuje uzajamnu
povezanost
metabolizma
proteina, ugljenih
hidrata i lipida

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Velickovi¢ D:Biohemija za Il | Il razred Cetvorogodisnje skole za preradu hrane,
svi obrazovni profili, ZUNS- Beograd 2004. godine

- Joveti¢ M. Biohemija, ZUNS, 2005.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- grafoskop, laboratorijski pribor i posude za demonstracione oglede.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja uc¢enika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog
perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih
ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih nhajmanje jedna mora biti sa usmene
provjere znanja. Zaklju¢na ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i struénih saradnika
- diplomirani hemicar,

- profesor hemije,

- diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Fermenti

Mikrobiologija

Fiziologija mikroorganizama

Ugljeni hidrati, proteini,
lipidi, enzimi

Prehrambena tehnologija

Zivotne namirnice i osnovni
sastojci

Sirovine i gotovi proizvodi
prehrambene industrije

Dijetetika i gastronomija

Ishrana pojedinih grupa
stanovnistva
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1.2.7. TEHNOLOSKE OPERACIJE

1. Naziv predmeta: TEHNOLOSKE OPERACIJE

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava

|

|

]| 72 72 144

v 99 66 165
Ukupno 171 138 309

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave
- Usvajanje teorijskih znanja o vrstama i nacinu rada razli¢itih masina i aparata
koji su sastavni dio odgovarajuce prehrambene tehnologije;

- Osposobljavanje ucenika da rukuje razlic¢itim instrumentima za mjerenje
odredenih fizickih velicina;

- Razumijevanje tehnoloskih procesa;

- Sticanje znanja o sistemima automatskog upravljanja i regulacije;

- Razvijanje osjecaja odgovornosti i preciznosti u radu;

- Ovladavanje stru¢nom terminologijom, neophodnom za komuniciranje u struci.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: TRECI

Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Uvod - Razlikuje - Razvija
- Razumije znacenje tehnoloske sposobnost
pojmova tehnoloski operacije prema opazanja

proces i tehnoloske
operacije

pogonskoj sili

Mehanika i

transport fluida

- Definise pojam i
vrste fluida

- Nabraja i
objasnjava
karakteistike fluida
(gustina, pritisak,
temperatura,
viskozitet, maseni i
zapreminski protok

- Objasnjava
zakonitosti i rezime
strujanja fluida
(granicni sloj i
Rejnoldsov
kriterijum)

- Razumije
jednacinu
kontinuiteta i
Bernulijevu
jednacinu

- Razumije operaciju
transporta, njen
znacaj i nacin rada
uredaja koji se
koriste za
pokretanje
razlicitih vrsta
fluida

- Uporeduje fluide
prema osnovnim
karakteristikama

- Racuna maseni i
zapreminski protok

- Razlikuje rezime
strujanja fluida
prema
Rejnolodsovom
kriterijumu

- Pravilno
primjenjuje
jednacinu
kontinuiteta i
Bernulijevu
jednacinu

- Razlikuje
hidrauli¢ni od
pneumatskog
transporta

- Obrazlaze na
primjeru znacaj
pogonske sile za
transport fluida

- Razlikuje crpke
prema namjeni i
vrsti fluida

- Analizira rad crpki
za tecne i gasovite
fluide

- Odreduje velicinu
pritiska i
nadpritiska fluida

- Odreduje velicinu
protoka fluida

- Izrazava procesne
velic¢ine u
sistemskim i
nesistemskim
jedinicama

- Bazdari mjerilo sa
prigusnom plocom i
odreduje konstantu
prigusne ploce

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija preciznost i
tacnost

Vjezbe:

- Mjerenje pritiska:

- Pijezometarska
cijev, U-
manometar i
Burdonov
manometar

- Mjerenje protoka:
rotametar, gasni
sat, mjerilo sa
prigusnom plocom.

- Rejnoldsov ogled

- Odredivanje
hidraulickih otpora
pri malim i velikim
brzinama strujanja

- Karakteristike crpki
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Na osnovu

mjerenja odreduje
rezim strujanja
fluida

- Mjerenjem pada
pritiska odreduje
velicine
hidraulicnih otpora
pri strujanju fluida

- Odreduje
karakteristike
centrufugalne
crpke (kapacitet,
snaga, stepen
iskoris¢enja)

- Odreduje velicinu
vakuuma koji se
ostvaruje radom
laboratorijske
vakuum crpke

Transport ¢vrstog

materijala

- Razumije operaciju
transporta cvrstog
materijalai njen
znacaj

- Objasnjava nacin
rada uredaja za
transport (trakasti

- Razlikuje vrste
transporta cvrstog
materijala
(horizontalni, kosi i
vertikalni)

- Razlikuje princip
sabirnog i
rasturnog
pneumatskog
transporta

transporteri, - Uporeduje principe
elevatori, puzasti rada transportera Koristi skice. &

: 3 s - - Koristi skice, sSeme
transporteri, - Bira transporter u - Razvija analiticko . o
pneumatski zavisnosti od misljenje i modele pojedinih
transporteri) karakteristika vrsta transportera

materijala koji se

transportuje i

zahtjeva

tehnoloskog

procesa

- Uocava znacaj

operacije

transporta

materijala u

prehrambenoj

industriji
Mehanicke - Pravilno koristi - Razvija analiticko - Koristi skice, Seme
operacije u pojmove misljenje i modele uredaja
disperznim usitnjavanja i
sistemima prosijavanja - Razvija preciznost,
- Usitnjavanije i - Razlikuje tacnost i spretnost | Vjezbe:
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
prosijavanije: materijale koji se u radu - Granulometrijska

- Definise pojmove

usitnjavanja,
stepen usitnjenosti
i prosijavanja

- Razumije operacije

usitnjavanja i
prosijavanja kao i
njihov znacaj

- Objasnjava nacin

rada uredaja za
usitnjavanje i
prosijavanje

- Objasnjava

frakciono
prosijavanje
materijala

drobe, melju ili
sjeku

Razlikuje uredaje
za usitnjavanje i
prosijavanje prema
stepenu sitnjenja i
prosijavanja
(drobilice, mlinovi,
sjeckalice, sita)
Pronalazi slicnosti i
razlike medu
uredajima za
usitnjavanje i
prosijavanje
Analizira rad
uredaja za
usitnjavanje i
prosijavanje
Uocava znacaj
operacije
usitnjavanja i
prosijavanja u
prehrambenoj
tehnologiji
Odreduje kritican i
radni broj obrtaja
mlina

Vrsi
granulometrijsku
analizu materijala
prije i nakon
usitnjavanja
prosijavanjem na
standardnim sitima

analiza materijala
prije i nakon
usitnjavanja

M

ijeSanje

Razumije operaciju
mijesanja i njen
znacaj za
prehrambenu
tehnologiju

- Objasnjava

principe mijesanja
tecnih, praskastih i
tjestastih
materijala

- Objasnjava nacin

rada uredaja za
mijesanje

Razlikuje vrste
mijesalica za
tecnosti, tijesto i
prah

Analizira rad
uredaja za
mijesanje

Bira mijesalicu
prema vrsti
materijala i
zahtjevima
tehnoloskog
procesa
Uocava znacaj
operacije
mijesanja u

- Razvija analiticko
misljenje

- Koristi skice, Seme
i modele uredaja
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
prehrambenoj
tehnologiji

Razdvajanje faza

- Poznaje disperzne
sisteme, vrste
heterogenih
sistema, nacine
razdvajanja faza u
heterogenim
sistemima

- Razumije
operacije:
talozenja,
filtriranja,
centrifugiranja ,
separacije i
faktore koji uticu
na ove operacije

- Objasnjava rad
taloznika, uredaja
za filtriranje,
centrifuga,
separatora

- Razlikuje disperzne

sisteme

- Razlikuje nacine

razdvajanja faza u
heterogenim
sistemima

- Razlikuje vrste
taloznika

- Razlikuje vrste
uredaja za
filtriranje

- Razlikuje vrste
centrifuga

- Razlikuje vrste
separatora

- Bira uredaje za
talozenje,
filtriranje,
centrifugiranje
prema tehnoloskim
zahtjevima

- Uocava znacaj
talozenja,
filtriranja,
centrifugiranja i
separacije u
prehrambenoj
industriji

- Odreduje kapacitet
filter prese

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija preciznost,
tacnost i
spretnost u radu

- Koristi skice, seme
i modele uredaja

Vjezba:

- Odredivanje
kapaciteta filter
prese
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Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

Toplotne operacije

Fenomeni prenosa
toplote

- Objasnjava
pojmove: toplota,
temperatura,
toplotni kapacitet

- Razumije nacine i
zakone prenosa
toplote
(kondukcija,
konvekcija i
zracenja)

- Objasnjava
pojmove: toplota
faznog prelaza i
specifi¢na toplota
faznog prelaza

- Poznaje izvore i
nosioce toplote

- Definise
karakteristike
vodene pare

Pravilno Kkoristi
pojmove
temperature i
toplote

Razlikuje nacine
prenosa toplote
karakteristicne za
odredene
materijale
Razlikuje osjetnu
od latentne toplote
Razlikuje vrste
izvora i nosilaca
toplote

Pravilno
primjenjuje zakone
prenosa toplote
Razlikuje
instrumente za
mjerenje
temperature
Bazdari
termoelement
zivinim
termometrom
Sprovodi postupak
proizvodnje vodene
pare elektricnim
parnim kotlom

Na izolovanom
cjevovodu
odreduje
karakteristi¢ne
koeficijente
prenosa

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija preciznost,
tacnost i spretnost
u radu

Vjezba:

- Mjerenje
temperature
pomocu
dilatacionih
termometara,
termoelementima,
otpornim
termometrima

- Proizvodnja
zasi¢cene vodene
pare

- Eksperimentalno
odredivanje
koeficijenta
prenosa
toplote(A,a i K)

Razmjena toplote

- Razumije operaciju
razmjene toplote i
princip rada
razmjenjivaca
toplote

Razlikuje vrste
razmjenjivaca
toplote

Pronalazi slicnosti i
razlike izmedu
razmjenjivaca
toplote

Analizira rad
razmjenjivaca
toplote.uocava
znacaj operacije
razmjene toplote u
industriji.

- Razvija analiticko
misljenje

- Koristi Seme
razmjenjivaca
toplote

Hladenje

Razlikuje vrste

- Razvija analiticko

- Koristi skice, Seme
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Informativni ciljevi i F PR Socijalizacijski Preporuke za
st ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
rashladnih masina i misljenje uredaja za
- Razumije operaciju hladnjaca hladenje
hladenja i nacin - Analizira rad
rada rashladnih uredaja za
masina hladenje

Bira uredaj za
hladenje prema
zahtjevima
tehnoloskog
procesa

Uocava znacaj
operacije hladenja

u industriji
Ukuvavanje - Razlikuje vrste - Razvija analiticko - Koristi Seme, skice
ukuvaca misljenje ukuvaca
- Razumije operaciju | - Analizira rad
ukuvavanja i ukuvaca - Razvija preciznost, | Vjezba:
princip rada - Uocava znacaj tacnost i - Eksperimentalno
ukuvaca operacije spretnost u radu odredivanje
ukuvavanja u velicine toplotnih
prehrambenoj gubitaka, stepena
industiji koncentrisanja i

Odreduje toplotne
gubitke, stepen
koncentrisanja i
specifi¢nu
potrosnju primarne

specificne
potrosnje primarne
pare prilikom
ukuvavanja u
otvorenom i

pare prilikom zatvorenom
ukuvavanja u ukuvacu
otvorenom i
zatvorenom
ukuvacu
Difuzione operacije | - Razlikuje difuziju i
Fenomeni prenosa konvektivni prenos
mase mase
- Razumije - Pravilno
mehanizme primjenjuje zakon | Razvija analiticko
prenosa mase difuzije Zlieni
- Navodi faktore koji misijenje
odreduju brzinu
prenosa mase
- Objasnjava Fikov
zakon difuzije
Rastvaranje i - Planira uslove Vjezba:
kristalizacija kristalizacije - Razvija analiticko - Odredivanje
- Objasnjava koristeci dijagram misljenje toplote rastvaranja
pojmove rastvorljivosti neke soli
rastvaranja i - Razlikuje vrste - Razvija preciznost, kalorimetrom

kristalizacije

- Definise

uredaja koji se
koriste za
kristalizaciju

tacnost i
spretnost u radu

- Koristi skice, Seme
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
rastvorljivost - Analizira rad uredaja za
kristalizatora kristalizaciju

- Objasnjava
dijagram
rastvorljivosti

- Razumije operaciju
kristalizacije i
nacin rada
kristalizatora

- Uocava znacaj
kristalizacije u
prehrambenoj
industriji

- Odreduje velicinu
toplote rastvaranja
kalorimetrom

- Priprema presiceni
rastvor odredene
soli i vrsi
kristalizaciju

- Odreduje stepen
iskoris¢enja
kristalizatora

Vlazan vazduh

- Definise osnovne
parametre vlaznog
vazduha: apsolutna
i relativna
vlaznost,
temperatura, tacka
rose i vlazne kugle

- Objasnjava
dijagram vlaznosti
vazduha

- Razlikuje apsolutnu
od relativne
vlaznosti

- Primjenjuje
metode za
odredivanje
vlaznosti vazduha

- Koristi dijagram
vlaznog vazduha

- Analizira rad
kondicionera

- Uocava znacaj

Razvija analiticko
misljenje

Razvija preciznost,
tacnost i

Vjezba:

- Odredivanje
vlaznosti vazduha
metodom tacke
rose i pomocu

kondicioniranja spretnost u radu psihrometra
- Razumije znacaj vazduha u
kondicioniranja industriji
vazduha , kao i - Odreduje vlaznost
nacin rada vazduha metodom
kondicionera tacke rose i
pomocu
psihrometra
Susenje - Razlikuje vrste
- Objasnjava proces i | susnica koje se
faze susenja koriste u
prehrambeoj
- Definise brzinu industriji Razvii litick
susenja - Analizira rad azvija anatiticko Vjezba:
v . misljenje . .
susnica - Odredivanje brzine

- Razumije nacin
rada uredaja za
susenje

- Uocava znacaj
operacije susenja u
prehrambenoj
industriji

- Odreduje brzinu
susenja materijala
u laboratorijskoj
susnici

Razvija preciznost,
tacnost i
spretnost u radu

susenja u
laboratorijskoj
susnici
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Apsorpcija Razlikuje vrste - Razvija preciznost, | - Koristi skice, Seme

- Definise apsorpciju
i desorpciju

- Objasnjava vrste
apsorpcije i nacin
rada apsorbera

uredaja koji se
koriste za
apsorpciju
Analizira rad
apsorbera
Uocava znacaj
apsorpcije u

tacnost i
spretnost u radu

uredaja za
apsorpciju

Vjezba:

- Apsorpcija
ugljendioksida u
koloni s vodom i

industriji kalijum
Odreduje brzinu hidroksidom
apsorpcije
Adsorpcija Razlikuje vrste - Razvija analiticko
- Objasnjava princip uredaja za misljenje
adsorpcije i nacin adsorpciju
rada adsorbera Analizira rad Vjezba:
adsorbera - Odredivanje brzine
Uocava znacaj adsorpcije
operacije metilensko plavog
adsorpcije u na aktivhom uglju
industriji

Odreduje brzinu
adsorpcije

Ekstrakcija
- Objasnjava princip
ekstrakcije

- Definise brzinu
ekstrakcije i navodi
od cega zavisi

- Objasnjava nacin
rada ekstraktora

Razlikuje vrste
uredaja koji se
koriste za
ekstrakciju
Analizira rad
ekstraktora
Uocava znacaj
operacije
ekstrakcije u
industriji

- Razvija analiticko

misljenje

- Koristi skice, seme
uredaja za
ekstrakciju

Destilacija i

rektifikacija

- Poznaje tipove
tecnih smjesa i
zakone kojima se
pokoravaju

- Objasnjava fazni i
ravnotezni
dijagram

- Objasnjava princip
destilacije, nacin
rada destilatora
pod vakuumom i
atmosferskim
pritiskom, sa
vodenom parom

- DefiniSe relativnu
isparljivost

- Razumije princip

Interpretira princip
destilacije i
rektifikacije
Razlikuje vrste
uredaja za
destilaciju (pod
atmosferskim
pritiskom, pod
vakuumom, sa
vodenom parom)
Razlikuje vrste
rektifikacionih
kolona

Analizira rad
uredaja za
destilaciju i rad
rektifikacionih
kolona

- Bira uredaj za

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija preciznost,

tacnost i
spretnost u radu

- Koristi skice, seme
i modele uredaja

Vjezba:

- Eksperimentalno
odredivanje
promjene sastava
destilata na osnovu
pracenja promjene
gustine

- Eksperimentalno
odredivanje
efikasnosti
rektifikacione
kolone

76




Informativni ciljevi i F TP Socijalizacijski Preporuke za
st ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
visestepene destilaciju i
destilacije rektifikacionu
- Objasnjava pojam kolonu prema
teorijskog i realnog zahtjevima
poda tehnoloskog
- Objasnjava pojam procesa
refluksa i Uocava znacaj
refluksnog odnosa operacije
- Definise efikasnost destilacije i
rektfikacione rektifikacije u
kolone prehrambenoj
- Objasnjava industriji
diskontinualnu i Konstruise fazni i
kontinualnu ravnotezni
rektifikaciju, nacin dijagram
rada razlicitih Pra¢enjem

kolona sa podovima
i sa punjenjem,
simultani prenos
toplote i mase na
razlicitim
podovima

promjene gustine
prati promjenu
sastava destilata
Odreduje
efikasnost
rektifikacione
kolone na osnovu
ravnoteznog
dijagrama i
koncentracije u
pocetnom rastvoru
destilata

Sistemi upravljanja i

regulacije

- Upoznaje i
razumije pojam
automatske
regulacije i pojam
regulisanog procesa

- Navodi parametre i
promjenjive
procesa

- Objasnjava princip
rada mjernog,
izvrsnog i
regulacionog
elementa

Pravilno
upotrebljava pojam
automatizacije
Razlikuje vrste
sistema upravljanja
i regulacije
Razlikuje osnovne
uredaje sistema
automatske
regulacije

Prati automatsku
regulaciju
tehnoloskog
procesa
proizvodnje,
pratedi automatsku
kontrolu osnovnih
promjenljivih
veli¢ina procesa

- Razvija preciznost

- Razumije znacaj
automatizacije za
opsti drustveni
napredak

- Koristi skice,
sheme i modele
pojedinih vrsta
uredaja

Vjezba:

- Automatska
regulacija
temperature, nivoa
ili pritiska
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5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- S. Cvijovi¢ i saradnici: Masine i aparati sa automatikom, ZUNS, Beograd, 2003.
- S. Cvijovi¢ i saradnici: Tehnoloske operacije, TMF Beograd

- D. Ivanovic, M. Dobricanin: Praktikum iz masina, aparata i operacija, ZUNS,

Beograd, 2003.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- Teorijska nastava predmeta realizuje se u ucionici koja je opremljena: A/V
sredstvima, grafoskopom, dijaprojektorom sa odgovarajucim slajdovima, Semama

masina i aparata.

- Vjezbe se realizuju u hemijskoj i pogonskoj laboratoriji ili u fabrickim pogonima.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja uc¢enika
- Znanje se provjerava i ocjenjuje putem:
- usmenog odgovora, najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu i

- vjezbi, najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu.

- Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere
znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil struc¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika

- diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije,
- diplomirani inZenjer neorganske tehnologije,
- diplomirani inZenjer hemijske tehnologije.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Masine, aparati, operacije

Prehrambena tehnologija

Tehnoloski proces
proizvodnje

Neorganska hemijska
tehnologija

Tehnoloski proces
proizvodnje

Organska hemijska
tehnologija

Tehnoloski proces
proizvodnje

Automatska kontrola procesa

Prakti¢na nastava

Kontrola tehnoloskog procesa
proizvodnje

Izrazavanje procesnih
velic¢ina u sistemskim i
nesistemskim jedinicama

Tehnike rada u laboratoriji

Medunarodni sistem jedinica
i mjera

Difuzione operacije
Toplotne operacije

Fizicka hemija

Hemijska termodinamika
Gasno agregatno stanje
Pojave na granici faza
Tecno agregatno stanje
Ravnoteza u homogenim i
heterogenim sistemima
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1.2.8. ANALIZA NAMIRNICA
1. Naziv predmeta: ANALIZA NAMIRNICA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava

|

|

]|

v 33 99 132
Ukupno 33 99 132

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave
- Povezivanje odabranih tematskih cjelina sa sadrzajima iz prehrambene
tehnologije i hemije;

- Osposobljavanje ucenika za samostalno izvodenje hemijskih, fizickih i
mikrobioloskih analiza;

- Sticanje znanja o znacaju analize sirovina, meduproizvoda i gotovih proizvoda;

- Osposobljavanje ucenika da na osnovu dobijenih rezultata ispitivanja izvode
zakljucke o ispravnosti ili neispravnosti prehrambenih proizvoda;

- Razvijanje samostalnosti, preciznosti i spretnosti u laboratorijskom radu;

- Razvijanje sposobnosti posmatranja, uocavanja i zakljucivanja;

- Razvijanje ekoloske svijesti;

- Razvijanje motivacije za usavrsavanjem u struci.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
| Mikrobioloska - Analizira prisustvo
kontrola vode koliformnih
- Navodi znacaj bakterija,
mikrobioloske streptokoka,
kontrole vode i proteusa, - Razviia analiticko Vjezba:
normative bakteriofaga u vodi zvila - Odredivanje
AR misljenje .
- Primjenjuje metod Razvii . . prisustva
_R . . - Razvija preciznost i . .
azumije prethodnog i ¥ koliformnih
v tacnost u radu iy
standardne metode | zavrsnog testa na - < bakterija metodom
) . - Razvija ekolosku -
analize vode prisustvo s prethodnog i
. . svijest -
koliformnih zavrsnog testa

bakterija u vodi

- Koristi pravilnike o
zdravstvenoj
ispravnosti vode

Il Analiza gasova

- Navodi znacaj
mikrobioloske
kontrole vazduha

- Razlikuje metode
odredivanja
ukupnog broja
mikroorganizama u
vazduhu

- Razvija ekolosku
svijest

- Razvija sposobnost
Za organizovan i

Vjezba:

- lzdvajanje
mikroorganizama iz
vazduha

- Razumije metode - Primjenjuje timski rad s
L . . gravitacino-
odredivanja direktne i v
. . o taloznom metodom
mikroorganizama u indirektne metode N
. . - Odredivanje co,,
vazduhu odredivanja
. . 07, CO po orsatu
mikroorganizama u
vazduhu
lll Analiza Secera - Primjenjuje - Razvija

- Razumije metode
odredivanja Secera

gravimetrijske i
talozno-

samostalno-st i
preciznost u radu

. Vjezbe:
volumetrijske - 'Odredivanje
rnejcc?de u sadrzaja secera
ispitivanju .

. . talozno-
- Pravilno uzima ..
volumetrijskom
uzorak za metodom
ispitivanje fizicko-
hemijskih
karakteristika
IV Analiza skrobnih - lzvodi - Razvija preciznost,
sirovina polarimetrijsko tacnost i C vy
.. . L Vjezbe:
- Razumije principe odredivanje skroba samostalnost u - Odredivanie skroba
metoda analize - Samostalno izvodi radu )

skrobnih sirovina

analize u vjezbama

- Izracunava sadrzaj
skroba u brasnu

- Izracunava sadrzaj
azota iz kolicine
bjelancevina, i iz
koli¢ine azota
sadrzaj

iz brasna metodom
po eversu

- Odredivanje sirove
celuloze

- -odredivanje
bjelancevina u
brasnu po kjeldalu
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

bjelancevina
Koristi pravilnik o
zdravstvenoj
ispravnosti
namirnica

V Analiza masti i
ulja

- Razumije principe
metode analize
masti i ulja

Pise reakcije
saponifikacije
Izracunava
saponifikacioni broj
Pise reakcijske
metode po hanusu
Izracunava jodni
broj

Razlikuje cajsov i
abeov
refraktometar
Ocitava
refraktometrijski
stepen na
refraktometru
Shvata primjenu
dobijenih rezultata
Koristi pravilnik o
zdravstvenoj
ispravnosti
namirnica

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

- Razvija logicko
misljenje

Vjezbe:

- Odredivanje jodnog
i saponifikacionog
broja

- Odredivanje
indeksa refrakcije
refraktometrom

VI Analiza kvasaca i
alkohola

- Razumije metode
analiza za kvasac i
alkohol

Samostalno izvodi
analize
Izracunava sadrzaj
kiselina u
rafinisanom
alkoholu
Izracunava sadrzaj
estara u

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

Vjezba:
- Odredivanje
kisjelosti kvasaca

rafinisanom - Odredivanje estara
alkoholu preko u alkoholu
obrazaca
- Koristi pravilnik o
zdravstenoj
ispravnosti
namirnica
VIl Analiza piva - Razlikuje prividni i | - Razvija preciznost i | Vjezbe:
- Razumije principe pravi ekstrakt piva tacnost u radu - Odredivanje
metoda za analizu | - Samostalno izvodi stepena
piva i objasnjava analize razrijedenosti slada
znacaj hemijske i - Cita vrijednosti - Odredivanje

mikrobioloske
analize piva

sadrzaja ekstrakta
iz tabele na osnovu
odredene gustine
Koristi Pravilnik o
zdravstvenoj

ekstrakta sladovine
preko sadrzaja
alkohola i ekstrakta
u pivu

- Odredivanje
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
ispravnosti maltoze i dekstroze
namirnica u pivu

- Odredivanje
ukupnog broja
mikroorganizama u
pivu

VIl Analiza vina i

jakih alkoholnih

pi¢a

- Razumije metode
za analizu vina i
jakih alkoholnih
pica

Samostalno izvodi
analize

Mjeri gustinu
piknometrom i iz
tabele ocitava %
alkohola
Racunskim putem
vrsi odredivanje %
alkohola u pivu
Koristi pravilnik o
zdravstvenoj
ispravnosti
namirnica

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

Vjezbe:

- Odredivanje %
alkohola u vinu
mjerenjem gustine
destilata
Maliganovim
ebulioskopom

- Odredivanje SO, u
vinu

- Dokazivanje i
odredivanje metil
alkohola u rakiji

IX Analiza organskih

kisjelina

- Razumije metode
za odredivanje
organskih kiselina

Samostalno izvodi
analize

Pise reakciju
mravlje kiseline sa
merkuri hloridom
Izracunava %
mravlje kiseline po
obrascu

Koristi pravilnik o
zdravstvenoj
ispravnosti
namirnica

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

Vjezbe:

- Mikrobiolosko
ispitivanje sirceta
na prisustvo
sir¢etnih grinja i
sircetnih jeguljica

- -odredivanje
Cistoce limunske
kiseline

X Mikrobioloska

kontrola opreme i

ambalaze

- Razumije metode
analize ambalaze i
uzimanje briseva sa
procesne opreme

Razlikuje
organolepticku
ocjenu (boja,
miris, ukus) od
mikrobioloske
analize

Uzima uzorak za
analizu
Samostalno izvodi
analizu

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

- Razvija logicko
zakljucivanje

Vjezbe:

- Odredivanje
ukupnog broja
mikroorganizama u
staklenoj
amabalazi

- Odredivanje
ukupnog broja
mikroorganizama
sa procesne
opreme pomocu
brisa

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- S. Siler, I. Trajkovi¢: Ispitivanje Zivotnih namirnica, ZUNS, Beograd, 2000.

- Markovic¢ B.: Laboratorijska tehnika i uzimanje materijala, ZUNS, Beograd, 1990.
- Cvejanov S., Radosavljevic S.: Ispitivanje namirnica, ZUNS, Beograd, 2006.

- M. Balti¢: Kontrola namirnica, ZUNS, Beograd, 1999.
- Pravilnici o zdravstvenoj ispravnosti nhamirnica




6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- hemijska laboratorija;

- mikrobioloska laboratorija;

- protiv poZarna oprema i oprema za prvu pomoc.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

Znanje se provjerava i ocjenjuje putem:

- usmenog odgovora, najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu;

- pismeno (testovi nakon svake obradene teme);

- vjezbi, najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu.

Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere
znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i struénih saradnika

- Nastavnik: diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije.
- Saradnik-laborant: prehrambeni tehnicar, hemijski tehnicar.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa predmetom

Predmet

Znanja

Mikrobioloska kontrola vode
Mikrobioloska analiza
opreme i ambalaze

Prehrambena tehnologija

Tehnologija vode
Ambalaza

Analiza: secera; skrobnih
sirovina; masti i ulja;
kvasaca; alkohola; piva; vina
i jakih alkoholnih pi¢a;
organskih kiselina

Prehrambena tehnologija

Tehnoloski proces
proizvodnje

Prakti¢na nastava

Analiza sirovina i gotovih
proizvoda

Tehnike rada u laboratoriji

Mjerenje: mase; zapremine;
gustine; koncentracije
rastvora

Analiticka hemija

Kvalitativna hemijska analiza
Kvantitativha hemijska
analiza

Uzimanje uzoraka za analizu

Tehnike rada u laboratoriji

Uzorkovanje

Analiza Secera
Analiza skrobnih sirovina
Analiza masti | ulja

Fizicka hemija

Opticke osobine materije

Mikrobioloska kontrola vode
Mikrobioloska kontrola
opreme i ambalaze

Analiza gasova

Analiza organskih kisjelina

Mikrobiologija

Uloga mikroorganizama u
prehrambenoj industriji
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1.2.9. PREDUZETNISTVO
1. Naziv premeta: PREDUZETNISTVO

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava

|

|

]|

v 66 66
Ukupno 66 66

3. Opsti ciljevi nastave
- Razvijanje preduzetnicke sposobnosti;

- Sticanje znanja o razvoju biznis ideje;

- Sticanje znanja o izradi biznis plana;

- Sticanje znanja i vjestina za osnivanje privrednog drustva;

- Sticanje znanja i vjestina za upravljanje malim privrednim drustvom:;

- Osposobljavanje za rad u timu;

- Sticanje sposobnosti za primjenjivanje moderne vrste komunikacije;

- Sticanje sposobnosti za prezentovanje rezultata rada uz pomoc savremenih
tehnologija.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi T Socijalizacijski Preporuke za
. ¥ Formativni ciljevi e . .
i sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Biznis ideja i biznis plan
- Suocavajuci - Razvija kreativnost | - Pozeljno je

Biznis ideja
- Upoznaje pojam
biznis ideja

- Opisuje nastanak
biznis ideje

- Nabraja i
opredjeljuje se za
poslovnu ideju

- Nabraja moguce
vrste djelatnosti

argumente kriticki
procjenjuje kvalitet
poslovne ideje u
skladu sa
postulatima trzisnog
poslovanja

- Opisuje pojam
biznis plan

- Uvida vaznost
izrade biznis plana
u kontekstu
obezbjedivanja
podrske kako unutar
samog privrednog
drustva tako i od
strane eksternih
partnera
(investitora,
kreditora)

Element biznis plana

- Upoznaje pojmove
vizija, misija,
strategija, ciljevi

- Razlikuje pojmove
vizija, misija,
strategija

- Kroz primjere
obrazlaze ciljeve
privrednog drustva

- Upoznaje postupak
istrazivanja trzista

- Kroz primjere
obrazlaze postupak
istrazivanja

- Trzista na novom
primjeru

- Izvodi zakljucke o
potencijalnoj
konkurenciji

- Izvodi zakljucak o
potencijalnim
kupcima/korisnicim
a usluga

- Upoznaje pojmove
marketing plan i
plan prodaje

- Vrsi opis
proizvoda/usluge

- Uvida znacaj
sprovodenja

kontrole kvaliteta

- Razvija sposobnost
postizanja
kompromisa

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija
odgovornost u radu

- Razvija strucnost

- Uocava vaznost
ocuvanja zdrave
Zivotne sredine

- Razvija marljivost i
preciznost

ucenicima ukazati
na primjere
uspjesnih
preduzetnika

- Organizovati
prisustvo
predstavnika
realnog privrednog
drustva

- Primjena tehnika
za unapjredenje
razmisljanja, npr.
Eksperiment Sest
sesira

- Kao model moze
da posluzi biznis
plan realnog
privrednog drustva

- Pripremiti
integralnu cjelinu
od elemenata
Biznis plana
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Informativni ciljevi
i sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

proizvoda/usluge

- Opisuje elemente
finansijskog plana
privrednog drustva

Kroz primjere
obrazlaze elemente
finansijskog plana
privrednog drustva

- Objasnjava
neophodnost
ocuvanja zivotne
sredine

Saraduje kod izrade
Plana oCuvanja
zivotne sredine za
konkretno privredno
drustvo

- Rezimira biznis
plan

- Prezentuje biznis
plan

Oblikuje dinamiku
realizacije biznis
plana

Kriticki procjenjuje
slabosti sacinjenog
biznis plana

Osnivanje preduzeca

Ime privrednog

drustva

- Nabraja moguca
rjiesenja za ime
privrednog drustva

Opredjeljuje se za
ime privrednog
drustva u skladu sa
propisima i
postujuci principe
jednostavnosti i
jedinstvenosti

Vizuelni identitet

privrednog drustva
- Upoznaje
elemente i znacaj
oblikovanja
vizuelnog
identiteta
privrednog drustva

Oblikuje vizuelni
identitet privrednog
drustva

Registracija

privrednog drustva
- Upoznaje postupak
registracije
privrednog drustva

- Opisuje moguce
oblike
organizovanja
privrednog drustva

Popunjava
formulare za
registraciju
privrednog drustva
Sprovodi aktivnosti
na pribavljanju
pecata i Stambilja

Otvaranje racuna

kod poslovne banke

- Opisuje postupak
otvaranja racuna
kod poslovne
banke

Popunjava
formulare za
otvaranje racuna
kod poslovne banke
Obavlja postupak
otvaranja racuna
kod poslovne banke

- Razvija logicko

misljenje i
sposobnost za
pravilno
rasudivanje i
zakljucivanje

- Stice radne navike

- Rad u grupama:
ucenici predlazu
moguca rjesenja a
nakon toga,

Kroz diskusiju
donose odluku

- Rad na racunaru:
ucenici koriste
programe za
obradu teksta i
slika

- Vjezba: izrada
organograma
privrednog drustva
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Informativni ciljevi

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

i sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Poslovni kodeks - Uocava vaznost
preduzeca postovanja

- Upoznaje pojam
Poslovni kodeks
privrednog drustva
- Nabraja elemente
poslovnog kodeksa
privrednog drustva

poslovnog kodeksa
privrednog drustva
Za njegov uspjesan
rad

Organizaciona

struktura privrednog

drustva

- Upoznaje tipove
organizacione
strukture
privrednog drustva

- Pronalazi sli¢nosti i
razlike izmedu
razlicitih tipova
organizacionih
struktura
privrednog drustva

Rad u sektorima i poslovanje privrednog drustva

- Upoznaje razlicite
nivoe upravljanja
privrednim
drustvom

- Upoznaje postupak
zashivanja radnog
odnosa u
preduzecu

- Upoznaje postupak
izrade godisnjeg
izvjestaja o radu

- Pronalazi slicnosti i
razlike u nivoima
upravljanja
privrednim
drustvom

- Popunjava prijavu o
slobodnom radnom
mjestu

- Ucestvuje u izradi
jednostavnog
godisnjeg izvjestaja
o radu

Sluzba opstih

poslova

- Nabraja i opisuje
aktivnosti u okviru
sluzbe opstih
poslova

- Obavlja usmenu i
pisanu komunikaciju
unutar privrednog
drustva i sa
eksternim
partnerima

- Tehnicki odrzava
internet sajt
privrednog drustva

- Salje i prima postu i
druge sluzbene
materijale

Sektor Marketing
- Upoznaje pojam
Marketing

- Opisuje postupak
istrazivanja trzista

- Upoznaje pojam i
elemente

- Kroz primjere
obrazlaze strukturu
asortimana
proizvoda/usluga

- Sprovodi postupak
formiranja cijene
proizvoda/usluge

- Razvija sposobnost

snalazenja u
hijerarhiji
socijalnih odnosa

Razvija spremnost i
sposobnost za
saradnju

Razvija
odgovornost u radu

Razvija
komunikativnost,
efikasnost u radu,
marljivost i
preciznost

- Kao model moze

da posluzi konkurs
za prijem u radni

odnos objavljen u
dnevnoj Stampi

Rad u grupama od
tri-pet ucenika

Upotrebljava
kancelarijsku
opremu (telefon,
fax, fotokopir
aparat, skener,
Stampac)

Rad na racunaru:
ucenici koriste
programe za
obradu teksta,
slika, programe za
elektronsku
komunikaciju

- Vjezba: izrada
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Informativni ciljevi
i sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

Marketing miksa:
proizvod, cijena,
promocija i
distribucija

Kroz primjere
obrazlaZze vaznost i
nacine promocije
Uporeduje moguca
rjesenja za
reklamni slogan i
reklamnu poruku
privrednog drustva
Uporeduje moguce
forme i sadrzaje
reklamnog
materijala

Planira nacin
reklamiranja
privrednog drustva
odnosno
proizvoda/usluge
Kroz primjere
obrazlaze moguce
nacine distribucije

Sektor Komercijala
- Upoznaje vrste i
elemente
dokumentacije
koja prati poslove
nabavke i prodaje

Izraduje ponudu,
porudzbenicu,
predracun, upit,
racun i ostala
dokumenta iz
oblasti poslova
nabavke i prodaje

Sektor Finansije i
ra¢unovodstvo

- Opisuje postupak
obracuna zarada

- Opisuje nacin
obracuna poreza i
doprinosa

- Upoznaje
blagajnicke
poslove

- Upoznaje postupak
placanja dospjelih
obaveza i naplate
dospjelih
potrazivanja

Kroz primjere
obrazlaze nacin
obracuna zarada,
poreza i doprinosa

Obavlja blagajnicke

poslove

Obavlja poslove
placanja dospjelih
obaveza i naplate
dospjelih
potrazivanja

- Razvija analiticko

misljenje

- Podstice razvoj

tacnosti,
preciznost i
urednosti

- Formira stav o

preuzimanju
odgovornosti

reklamnog
materijala

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Vukoti¢, V.: Preduzetnistvo i biznis, Ekonomski fakultet, Podgorica, 1996.

- Manoj lov1c J.,

Zavod za udibenike i nastavna sredstva Beograd, 2005.

- Bogdanovic D.,

udzbenike i nastavna sredstva Beograd, 2004.
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- Dragisi¢ D., Ili¢ B., Medojevic B., Pavlovi¢ M.: Osnovi ekonomije za drugi razred,
Zavod za udzbenike i nastavna sredstva Beograd, 2004.

- Rajovi¢ R.: Osnovi prava za prvi razred, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

- Publikacija “Moj biznis” - Montenegro Biznis Alijansa Podgorica, 2004.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- Ucionica sa najmanje pet racunara snabdjevenih adekvatnom programskom
opremom, fax, telefon, skener, Stampac, fotokopir aparat.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja uéenika
Provjeravaju se i ocjenjuju:

- usmeni odgovori (najmanje jedna ocjena u svakom klasifikacionom periodu),
- pisani radovi ucenika (testovi, eseji, domaci zadaci).

Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih ocjena u
klasifikacionom periodu.

Opsta ocjena na kraju godine izvodi se iz zakljucnih ocjena u pojedinim
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- Visoka strucna sprema - diplomirani ekonomista.

9. Povezanost predmeta

. Povezanost sa drugim predmetima
Znanja z
Predmet Znanja
- Oblikovanje vizuelhog - Informatika - Informacije u tekstualnom
identiteta privrednog drustva vidu
- Usmena i pisana - Multimedijalno
komunikacija predstavljanje informacija
- Odrzavanje internet sajta - Internet
- Izrada reklamnog materijala - Koriscenje racunarskih
programa kao vida
komuniciranja
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1.2.10. PRAKTICNA NASTAVA
1. Naziv predmeta: PRAKTICNA NASTAVA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
| 108 108
| 144 144
]| 144 144
v 132 132
Ukupno 528 528

Prakticna nastava- odjeljenje se dijeli na grupe od 16 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave
- Sadrzajno povezivanje teorljsklh znanja sa prakti¢nim radom;

- Osposobljavanje ucenika da izvrsi potrebne analize sirovina, poluproizvoda i
gotovih proizvoda u razli¢itim prehrambenim tehnologijama;

- Osposobljavanje ucenika da aktivno ucestvuje u svim fazama proizvodnog
procesa, da odrzavaju radno mjesto i opremu, da upotrebljava sredstva za licnu i
kolektivnu zastitu;

- Razvijanje smisla za organizovan rad, tacnost, sistematicnost i urednost;

- Razvijanje motivacije za usavrsavanjem u struci.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: PRVI
Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

Zastita na radu

- Upoznaje se za
zastitom na radu i
navodi mjere i
propise higijensko-
tehnicke zastite

- Navodi moguce
povrede na radu

- Upoznaje se sa
pruzanjem prve

- Primjenjuje mjere
i sredstva zastite
na radu

- Pruza prvu pomo¢

- Odrzava licnu
higijenu, higijenu
uredaja i prostorija

- Razvija pozitivan
odnos prema zastiti
na radu

- Ucenici vode
dnevnik na bazi
unaprijed datih
uputstava od
strane nastavnika

pomoci
Prehrambena - Analizira opazanja | - Razvija pozitivan - Posjeta pogonima
industrija posjete stav prema mljekare, pivare,
- Upoznaje opremu i proizvodnim zanimanju mesne industrije i
objekte u pogonima dr.
preduzec¢ima
prehrambene
industrije
Zivotne namirnicei |- Vjezba - Razvija svijest o - Ucenik vodi
njihova podjela izraCunavanja znacaju pravilne evidenciju o
- Energetska energetske ishrane sopstvenoj ishrani
vrijednost hrane i vrijednosti (vrste i kolicine
energetske potrebe pojedinih - Razvija analiticko namirnica)

- Principi pravilne
ishrane

namirnica i obroka

- Predlaze primjer
jelovnika koji
zadovoljavaju
principe pravilne
ishrane

- Analizira ishranu
srednjoskolaca na
osnovu sopstvene
evidencije i
evidencije drugih
ucenika

misljenje

Pomocne sirovine u
prehrambenoj
industriji

- Odredivanje
prisustva aditiva u
sirovinama i
prehrambenim
proizvodima

- Rjesava racunske
zadatke vezane za
izraCunavanje
sadrzaja pepela,
vlage i masti

- Samostalno
odreduje sadrzaj
vlage u
namirnicama
susenjem

- Dokazuje prisustvo
masti u prethodno
usitnjenim
uzorcima, njihovim

- Razvija preciznost i
tacnost u radu

- Posjeta institutu za
zastitu zdravlja

- Koristi pravilnik o

ispravnosti
odredenih vrsta
prehrambenih
proizvoda
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
rastvaranjem u
razlicitim
rastvaracima
- Samostalno
odreduje % masti
uzorkom po
Soksletu
- Dokazuje prisustvo
vjestackih boja,
vjestackih
zasladivaca,
benzoeve kiseline u
prehrambenih
proizvoda
Ambalaza - Ispituje poroznost - Ucenik pravi zbirku
- Upoznaje kontrolu bijelog lima razlicitih vrsta
ambalaze i - Vrsi kontrolu spoja ambalaznih
ambalaznih limenki materijala
materijala za - Vrsi kontrolu
sirovine i poklopca
prehrambene - Odreduje otpornost
proizvode staklene ambalaze
- Odreduje
gramaturu hartije
Skladistenje - Odreduje - Obilazak skladista
- Upoznaje hektolitarsku masu ili silosa
smjestajne Zitarica
kapacitete sirovina | - lzraCunava
i gotovih proizvoda kapacitet skladista
u proizvodnom - Izracunava

pogonu

kapacitet silosa
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Razred: DRUGI

Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Tehnologija vode Uzorkuje vodu i - Razvija - Koristi zakonske

- Odredivanje
karbonatne i
ukupne tvrdoce
vode

- Omeksavanje vode

- Odredivanje
kiseonika, hlora,
gvozda u vodi

priprema uzorke
za analizu
Samostalno
odreduje tvrdocu
vode
Samostalno
odreduje sadrzaj
kiseonika, hlora,
gvozda u vodi

samostalnost,
tacnost i preciznost

propise

- Posjeta laboratoriji
koja se bavi
ispitivanjem vode

Tehnologija

bezalkoholnih pica

- Analiza sirovina i
gotovih proizvoda
industrije
bezalkoholnih pi¢a

Odreduje kvalitet
vode

Odreduje sadrzaj
secera

Dokazuje vjestacke
boje u
bezalkoholnim
pi¢ima

Odreduje sorbinsku
kiselinu u
bezalkoholnim
pi¢ima

Dokazuje benzoevu
kisjelinu u
bezalkoholnim
pi¢ima

Odreduje
volumetrijski CO, u
gaziranim pic¢ima
Sastavlja
materijalni bilans
proizvodnje
bezalkoholnih pic¢a
Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa

- Razvija

samostalnost,
tacnost i preciznost

- Koristi zakonske
propise o kvalitetu
sokova i ostalih
bezalkoholnih
napitaka

Projektni rad:

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod

- Posjeta
proizvodnim
pogonima i
pogonskim
laboratorijama

Tehnologija
mlinarstva,
pekarstva i
tjestenicarstva
- Analiza sirovina i
gotovih proizvoda
mlinske industrije,
pekarstva i
tjestenicarstva

Vrsi uzorkovanje
psenice
Organolepticki
ispituje osobine
Zrna

Odreduje sadrzaj
primjesa,
apsolutnu i
hektolitarsku masu
Odreduje sadrzaj
vlage, pepela u
zrnu

- Odreduje tip

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija

samostalnost i
tacnost

- Koristi Pravilnik o
kvalitetu
prehrambenih
proizvoda

- Posjeta mlinu
- Posjeta pogonu za

proizvodnju hljeba,
peciva i tjestenina

Projekatni rad:
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

brasna

Analizira vrste
mliva

Sastavlja
materijalni bilans
mljevenja
Odreduje sarzaj
vlage i pepela u
brasnu

Odreduje stepen
kiselosti brasna
Odreduje sadrzaj
glutena u brasnu
Farinoloski ispituje
brasno

Vrsi kontrolu
tijesta

Ispituje kvalitet
tjestenina
Sastavlja
materijalni bilans u
proizvodnji hljeba i
peciva

Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod

Tehnologija skroba
- Upoznaje metode
analiza sirovina i
gotovih proizvoda
industrije skroba

Odreduje DE
vrijednost
Sastavlja
materijalni bilans
pri proizvodnji
skroba iz kukuruza

- Razvija
samostalnost,
tacnost i preciznost

- Koristi Pravilnik o
kvalitetu zivotnih
namirnica

Projektni rad:

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod

- Obilazak
proizvodnih pogona
skrobare
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Razred: TRECI

Informativni ciljevi i F TP Socijalizacijski Preporuke za
s ormativni ciljevi e - . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Kvarenje i - Organoleptickim
konzervisanje pregledom
namirnica utvrduje
- Dokazivanje ukvarenost nekih
razlicitih vrsta namirnica
ukvarenosti - Dokazuje
pojedinih grupa ukvarenost mesa
namirnica (reakcija na
- Kontrola amonijak,
pasterizacije i dokazivanje
sterilizacije vodonik sulfida,
- Kontrola dokazivanje amina)
ukuvavanja i - Dokazuje
susenja ukvarenost mlijeka
odredivanjem
kiselosti
- Dokazuje uzeglost
masti i ulja - Ragviia
odredivanjem Je
. . profesionalnu
peroksidnog broja d t
- Odredivanjem odgovornos - Koristi zakonske
ukupnog broja propise (higijensko-
mikroorganizama u sanitarni propisi u
susenom vocu i prehrambenoj
povréu, - Razvija industriji)
konzervama i
samostalnost,

staklenkama voca i
povrca utvrduje
mikrobiolosku
ukvarenost ovih
namirnica

- Ocjenjuje
uspjesnost
paterizacije
mlijeka enzimskim
testovima

- Kontrolise sadrzaj
vode ili suve
materije u
namirnici prije i
nakon susenja

- Sastavlja
materijalni bilans
pri ukuvavanju i
susenju

tacnost i preciznost

Tehnologija voca i

povrca

- Analiza sirovina i
gotovih proizvoda
pri preradi voca i

- Analizira mehanicki
sastav voca i
povrca

- Odreduje
mehanicke

- Razvija
samostalnost u
radu, tacnost i
preciznost

- Koristi Pravilnik o
kvalitetu
prehrambenih
proizvoda
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
povrca necistoce na
sirovinama - Posjeta
(procenat pijeska) proizvodnom
- Odreduje vodu i pogonu za preradu
kolic¢inu suve voca i povréa
materije

Odreduje u vodi
rastvorljive i
nerastvorljive
sastojke

Odreduje kiselost
Odreduje brzinu
bubrenja Zelatina
Odreduje pektinske
materije

Sastavlja
materijalni bilans u
preradi voca i
povrca

Vodi evidenciju
pripreme svake
faze tehnoloskog
procesa
proizvodnje

Projektni rad:

- Izrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan
proizvod

Tehnologija Se¢era

- Upoznaje metode
analiza sirovina,
poluproizvoda i
gotovih proizvoda u

Polarimetrijski
odreduje saharozu
Ocjenjuje kvalitet
Secera na osnovu
mehanickih i
hemijskih analiza

- Koristi pravilnik o
kvalitetu zivotnih
namirnica

Projektni rad:
- lzrada postupka

proizvodnji tehnoloskog
- Secera procesa
proizvodnje Secera
- Posjeta
proizvodnim
pogonima
secerane
Tehnologija - Organolepticki - Koristi pravlnike o
konditorskih analizira proizvode kvalitetu
proizvoda - Odreduje sadrzaj konditorskih

- Analize sirovina i
gotovih proizvoda
konditorske
industrije

vlage u kakao
proizvodima
Odreduje pepeo u
kakao proizvodima
Odreduje sadrzaj
masti u kakao
proizvodima
Odreduje sadrzaj
Secera u kakao
proizvodima

proizvoda

- Posjeta pogonima
konditorske
industrije

Projektni rad:
- lzrada postupka
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Odredivanje nacl u tehnoloskog
slanom pecivu procesa
- Odredivanje naoh u proizvodnje za
trajnom slanom konkretan proizvod
pecivu
- Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa
proizvodnje
Tehnologija ulja - Odreduje kiselinski
broj masti
- Upoznaje metode - lulja
analize sirovina i - Odreduje - Posieta
gotovih proizvoda peroksidni broj ) dni
masti i ulja proizvodmim
- Odreduje pogonima 1
A . pogonskim
saponifikacioni broj l s
AN s aboratorijama
masti i ulja - Razvija i
- Odreduje jodni samostalnost u uljare

broj masti i ulja

- Uocava promjene
na mastima i
uljima

- Sastavlja
materijalni bilans u
proizvodnji ulja

- Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa

radu, tacnost,
preciznost i
odgovornost u radu

Projektni rad:

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod
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Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
s Formativni ciljevi e - . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Tehnologija mlijeka | - Vrsi organolepticki
pregled mlijeka i
- Analiza mlijeka i mlijecnih proizvoda - Koristi pravilnik o
mlijecnih proizvoda | - Uzima uzorak i kvalitetpu mlijeka i
odrgdUJe gustinu mlijecnih proizvoda
- Kontrola procesa mlijeka
proizvodnje - Odreduje % masti u
mlijeka i mlijecnih mlijeku i mlijecnim
proizvoda proizvodima
- Odreduje suvu - Razvija

materiju mlijeka

- Odreduje kiselost
mlijeka

- Vrsi reduktazni,
laktoalbuminski i
peroksidazni test
kod mlijeka

- Ocjenjuje kvalitet
mlijeka

- Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa

samostalnost u
radu, tacnost,
preciznost i
odgovornost u radu

- Posjeta pogonima i
pogonskoj
laboratoriji
mljekare

Projektni rad:

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod

Tehnologija mesa

- Analiza mesa i
proizvoda od mesa

- Kontrola procesa
proizvodnje mesnih
preradevina

- Odreduje % vode,
%masti, %
bjelancevina, ph
svjezeg mesa

- Odreduje sadrzaj
nacl u mesnim
preradevinama

- Dokazuje prisustvo
konzervanasa i
pomocnih sirovina
u proizvodima od
mesa

- Dokazuje
ukvarenost mesa i
mesnih preradevina

- Ocjenjuje meso
organoleptickim
pregledom

- Vodi evidenciju
pripreme za svaku
fazu tehnoloskog
procesa prerade
mesa

- Razvija
samostalnost,
tacnost, preciznost
i odgovornost u
radu

- Posjeta pogonima
mesne industrije

Projektni rad:

- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa za
konkretan proizvod

Tehnologija slada i

piva

- Analiza sirovina,
poluproizvoda i

- Ocjenjuje kvalitet
jeCma

- Ocjenjuje kvalitet
slada

- Razvija
samostalnost,
tacnost, preciznost
i odgovornost u

- Koristi pravilnik o
kvalitetu
prehrambenih
proizvoda
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
gotovog proizvoda | - Kontrolise radu - Posjeta pogonima i
komljenje pogonskim
- Kontrola procesa - Kontrolise kuvanje laboratorijama
proizvodnje slada i i hmeljenje sladare i pivare
piva sladovine
- Izracunava sadrzaj Projektni rad:
ekstrakta u - Izrada postupka
osnovnoj sladovini tehnoloskog
- Odreduje alkohol, procesa
pravi i prividni proizvodnje piva
ekstrakt u pivu
- Organolepticki
ocjenjuje pivo
Tehnologija vina, - Analizira kvalitet
vinskih i voc¢nih grozda
destilata - Analizira Siru
- Analiza sirovina, - Odreduje %
poluproizvoda i alkohola i ekstrakta
gotovih proizvoda u vinu - Posieta pogonima i
- Odreduje slobodni i ) kP g
- Kontrola ukupnog SO, u vinu {)ogons m
" > . s aboratorijama
tehnoloskog - Odreduje isparljive O
) R s vinarije
procesa i ukupne kiseline - Razvija

proizvodnje

- Odreduje sadrzaj

alkohola u rakiji

- Odreduje sadrzaj

ekstrakta u rakiji

- Vrsi egalizaciju i

kupaziranje vina

- Utvrduje uzroke

kvarenja i
nedostatke vina

- Vodi evidenciju

pripreme za svaki
dio tehnoloskog
procesa

samostalnost,
tacnost, preciznost
i odgovornost u
radu

Projektni rad:
- lzrada postupka
tehnoloskog
procesa
proizvodnje za
konkretan proizvod

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Dr S. Nesi¢, M. Joveti¢: Prakticna obuka i laboratorijske vjezbe iz hemije, ZUNS

Beograd, 2000.

- J. Baras: Ispitivanje zivotnih namirnica, ZUNS Beograd, 2000.
- J. Baras i saradnici: Prehrambena tehnologija za Il razred prehrambene skole, ZUNS

Beograd, 2003.

- J. Baras i saradnici: Prehrambena tehnologija za IV razred prehrambene skole,
ZUNS Beograd, 2003.
- M. Rosi¢, I. Andelkovic | G. Rosic¢: Osnovni principi nutricionizma i dijetetike,
Medicinski fakultet Univerziteta u Kragujevcu
- S. Cvejanov i saradnici: Prehrambena tehnologija za Il razred srednje skole, ZUNS

Beograd, 2003.

- N. Spasojevic i saradnici: Prehrambena tehnologija za Il razred srednje skole,
ZUNS Beograd, 2003.




- Gordana Niketic¢ Aleksic¢: Tehnologija voca i povrca, Poljoprivredni fakultet

Univerziteta u Beogradu

- M. Zeielj: Pekarstvo i mlinarstvo, Tehnoloski fakultet, Novi Sad
- V. Radovanovi¢: Tehnologija vina, Gradevinska knjiga, Beograd
- R. Paunovic, M. Danici¢: Vinarstvo i tehnologija jakih alkoholnih pi¢a, Privredni

pregled, Beograd

- J. Veselinov, M. A. Cukmasova: Tehnologija piva, Poslovno udruZenje industrije

piva, Beograd

- S. Mahmud: Tehnologija piva, Poslovna zajednica industrije piva Beograd

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- hemijska laboratorija,

- protivpozarna oprema i oprema za prvu pomoc,

- pogonska laboratorija,

- pogoni za proizvodnju razlicitih prehrambenih proizvoda.

7. Obavezni nacin provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika
- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju radovi na viezbama i
usmeni odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog

klasifikacionog perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi
se iz svih datih ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora
biti sa usmene provjere znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena

dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika

- Diplomirani inZzenjer prehrambene tehnologije.
- Saradnik-laborant: prehrambeni tehnicar, hemijski tehnicar.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Podjela zivotnih namirnica

Kontrola vode

Ispitivanje pomoc¢nih sirovina

Kapacitet skladista

Rad odgovarajuéeg
proizvodnog pogona

Analiza sirovina,
poluproizvoda | gotovih
proizvoda

Prehrambena tehnologija

Zivotne namirnice i osnovni
sastojci

Tehnologija vode

Pomocne sirovine u
prehrambenoj industriji

Skladistenje

Tehnoloski proces
proizvodnje

Tehnoloski proces
proizvodnje

Zastita na radu (pogon |
laboratorija)

Uzorkovanje sirovina |
gotovih proizvoda

Tehnike rada u laboratoriji

Higijensko- tehnicka zastita i
mjere zastite u laboratoriji

Uzorkovanje

Rad pogonskih laboratorija

Analiticka hemija

Kvalitativna hemijska analiza
Kvantitativha hemijska
analiza

Tehnologija Secera

Amabalaza

Fizicka hemija

Opticke osobine materije

Korozija i faktori koji uticu
na koroziju

PH, T, O,, hemijska

Mikrobiologija

Uticaj spoljnih ¢inilaca na
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Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

jedinjenja

mikroorganizme

Kontrola tehnoloskog
procesa proizvodnje

Tehnoloske operacije

Automatska kontrola procesa

Analiza sirovina i gotovih
proizvoda

Analiza namirnica

Analiza: Secera; skrobnih
sirovina; masti i ulja;
kvasaca; alkohola; piva; vina
i jakih alkoholnih pica;
organskih kiselina

Kontrola sirovina, ambalaze |
proizvoda

Rad u proizvodnom pogonu

Ekonomija | organizacija
proizvodnje

Sistem kvaliteta i kontrole

Organizacija preduzeca

Primjena nacela ponasanja i
pravila discipline na radnom
mjestu

Poslovna komunikacija

Nacela ponasanja na radnom
mjestu
Disciplina nha radnom mjestu
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1.3. IZBORNA NASTAVA

1.3.1. POSLOVNA KOMUNIKACIJA

1. Naziv predmeta: POSLOVNA KOMUNIKACIJA

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred . . -, |Prakti€na| Ukupno
Teorija | Vjezbe
nastava

| 60 12 72
I

I}

v
Ukupno 60 12 72

3. Opsti ciljevi nastave

- Shvatanje pojma komunikacije u Sirem smislu rijeci;
- Upoznavanje razlicitih kultura, obicaja i tradicija koje opredjeljuju razlike u

poslovnom ponasanju;

- Usvajanje osnovnih pravila poslovnog ponasanja i pravila poslovnog bontona;
- Shvatanje znacaja razlicitih vrsta i oblika poslovne komunikacije;
- Usvajanje pozitivnih stavova pri vodenju i ucestvovanju u poslovnoj komunikaciji;

- Shvatanje znacaja profesionalnog ponasanja.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: PRVI

Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

Pojam i definicija komunikacije

- Zna pojam i
definiciju
komunikacije
uopste i upoznaje
se sa sadrzajem
predmeta poslovna
komunikacija

- Stice sposobnost za

saradnju

Funkcija i vrste komu

nikacije

- Upoznaje istorijske
izvore i shvata
funkciju
komunikacije za
Covjeka

- Upoznaje razlicite
vrste neverbalne
komunikacije

- Opisuje tipove
komunikacije s
obzirom na daljinu
medu ucesnicima
(intrapersonalna,
komunikacija u
grupama, javna
komunikacija,
masovna
komunikacija)

- Navodi
karakteristike
drustvene, privatne
i poslovne
komunikacije

- Opisuje nacin
pozdravljanja,
predstavljanja,
upoznavanja i
kulturnog vodenja
razgovora

- Upoznaje se sa
vrstama poslovnih
sastanaka

- Razumije ulogu i
znacaj osoba sa
razlic¢itim
poslovnim
zadacima u toku
poslovnog sastanka
- Razumije tok
poslovnog

- Navodi istorijske

izvore i obrazlaze
funkciju
komunikacije za
covjeka
Demonstrira
razlicite vrste
neverbalne
komunikacije
Razlikuje tipove
komunikacije s
obzirom na daljinu
medu ucesnicima
(intrapersonalna,
interpersonalna,
komunikacija u
grupama, javna
komunikacija,
masovna
komunikacija)
Uocava vaznost
poslovne
komunikacije
Obrazlaze na novim
primjerima razliku
izmedu drustvene,
privatne i poslovne
komunikacije
Demonstrira nacin
pozdravljanja,
predstavljanja,
upoznavanja i
kulturnog vodjenja
razgovora

Imitira poslovni
sastanak sa
razli¢itim ulogama
i zadacima na
poslovnom
sastanku

Razvija licnu
kulturu koja
olaksava poslovnu
komunikaciju

Razvija licnu
odgovornost u
komunikaciji sa
drugim ljudima

Razvija spontanost
i opustenost u
komunikaciji

Razvija vjestinu
pregovaranja

Vjezba:

- Rad u grupama:
jedna grupa
demonstrira
razlicite oblike
neverbalne
komunikacije, a
druga komentarise
poruke i znacenje
razlicitih oblika
neverbalne
komunikacije
(uloge grupa se
mijenjaju)

Vjezba:

- Komunikacija sa
nastavnikom,
komunikacija sa
pojedincima u
radnoj grupi i
komunikacija sa
cijelim razredom

Vjezba:

- Poslovno
predstavljanje,
pozdravljanje,
upoznavanje i
kulturno vodenje
razgovora

Vjezba:

- Poslovni sastanak
sa razli¢itim
ulogama i
poslovnim
zadacima
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
razgovora - Imitira vodenje Vjezba:
poslovnog - Poslovni razgovor
razgovora
Konfliktne situacije u komunikaciji
- Opisuje konfliktne | - Obrazlaze na novim | - Razvija strpljenje i
situacije u primjerima tolerantni pristup
komunikaciji i konfliktne situacije za rjesavanje
osnovne pristupe u komunikaciji, poteskoca u
za rjesavanje koristeci osnovne poslovnoj
konfliktnih pristupe za komunikaciji
situacija rjesavanje istih
Interpersonalna komunikacija
- Definise i razumije | - Razlikuje elemente | - Jaca Vjezba:
pojam komunikacionog samopouzdanje i - Demonstracija u

komunikacije i
znaka, elemente
komunikacionog
procesa, pojam
socijalne
percepcije

- Nabraja podatke za
ocjenjivanje drugih
osoba (izraz lica,
pokreti tijela, crte
oko usta i ociju,
gestovi, rukopis)

- Navodi po znacaju
Cinioce koji
odreduju tacnost
opazanja osoba

- Shvata znacaj i
simbole neverbalne
i verbalne
komunikacije

- Objasnjava
osnovne principe
verbalne
komunikacije

- Opisuje izvore
nesporazuma

Definise denotatno
i konotatno
znacenje jezika

- Definise pojam
grupe i navodi
osobine izmedu
formalnih i
neformalnih grupa

- Opisuje strukturu
grupe

- Opisuje

procesa (posiljalac
poruke, primalac
poruke, poruka,
sadrzaj)

- Adekvatno reaguje

na znak

komunikacije,

tumacdi ih i koristi u

stvaranju sto

pozitivnije klime

na radnom mjestu i

u kontaktu sa

klijentima

Povezuje podatke

za ocjenjivanje

drugih osoba (izraz
lica, pokreti tijela,

crte oko usta i

oCiju, gestovi.

Rukopis)

- Odreduje po
znacaju cinioce
koji odreduju
tacnost opazanja
osoba

- Prepoznaje razna

osjecanja na

osnovu facijalne
ekspresije i tako na
osnovu dobijene
informacije
adekvatno reaguje

Identifikujuci ove

podatke osnazuje

svoju kreativnu
percepciju i tako
ostvaruje

osjecaje sigurnosti
u kontaktu sa
saradnicima

- Uvida vaznost i
ljepotu timskog
rada

- Razvija smisao za
grupni rad

- Formira pravilan
odnos prema
pretpostavljenom

okviru psiholoske
radionice -
komunikacionog
procesa gdje
ucenici na licu
mjesta uocavaju i
vjezbaju tok
procesa u
komunikaciji kroz
imitaciju i slicne
tehnike

Vjezba:

- Psiholoska
radionica sa
temom "kako nas
drugi vide"

- Demonstrirati na
primjeru razlicite
vidove verbalne
komunikacije

Vjezba:

- Psiholoska
radionica sa
insceniranim
nesporazumom

Vjezba:

- Posjeta nekom
krojackom salonu i
posmatranje
funkcionisanja u
toku rada
(rukovodenja,
subordinacija,
hijerarhija u poslu
isl.)
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

rukovodenje grupe

- Definise
autokratsko i
demokratsko
rukovodenje kroz
davanje
individualnih
sloboda

kvalitetniji odnos
sa kolegama i
svojim saradnicima

- Stice vjestinu
reagovanja u
zavisnosti od
situacije i licnosti
klijenta prateci
njegove neverbalne
pokrete i
shvatajuci ih

- Pravi razliku i
navodi na primjeru
kinetickih i
proksemickih
znakova

- Koristi osnovne
principe i
zakonitosti
verbalne
komunikacije

- Pravi razliku
izmedu denotatnog
i konotatnog
znacaja jezika

- Prepoznaje izvore
mogucih
nesporazuma i
izbjegava ih ili
rjesava na
kostruktivan nacin

- Razlikuje
karaktristike
formalnih i
neformalnih grupa

- Analizira strukturu
grupe

- Razlikuje
karakteristike
autokratskog i
demokratskog
rukovodenja

Poslovna korespondencija

- Opisuje faze
poslovne
korespodencije

- Zamislja pismeno
protokolarno
obracanje

- Opisuje razli¢ite
oblike poslovne

- Obrazlaze faze
poslovne
korespondencije

- Primjenjuje na
pismenim
primjerima
poslovno
protokolarno

- Razvija svijest o
znacaju poslovnog
komuniciranja

Vjezba:
- Rad na pismenim
primjerima
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
korespodencije obracanje

- Opisuje pravila za
uspjesno vodenje

Primjenjuje
razlicite oblike

- lzgraduje pozitivan

Vjezba:
- Poslovni telefonski

poslovnog poslovne stav u poslovnoj razgovor
razgovora korespondencije komunikaciji
- Shvata pravila - Demonstrira
poslovnog poslovni razgovor i
komuniciranja i uporedo
razlikuje privatni komentarise pravila Vjezba:
od poslovog za pravilno vodenje - Rad na primjerima
razgovora razgovora
- Pojasnjava - Obrazlaze razliku
aktivnosti koje izmedu privatnog i
podsticnu poslovnu poslovnog
komunikaciju telefonskog
- Navodi oblike i razgovora
znacaj telefonske - Na novim
korespondencije i primjerima
opisuje nacine obrazlaze
vodenja aktivnosti koje
elektronske podsticu poslovnu
korespondencije komunikaciju
(telefaks, e-mail, - Obrazlaze oblike
internet) elektronske
korespondencije
- Na primjerima
primjenjuje oblike
elektronske
korespondencije
Poslovno predstavljanje
- Opisuje nacela - Vlada nacelima
ponasanja ponasanja i - Razvija

organizacije koja
vaze na javnim
nastupima i
predstavljanji-ma,
izlozbama,
sajamskim
priredbama,
konferencijama za
Stampu i kulturnim
priredbama

- Opisuje znacaj
reklame kao jednog
od nacina poslovne
komunikacije

- Razumije nacela
ponasanja i
organizacije koja
vaze na radnom
mjestu

organizacije na
javnim nastupima i
javnim
predstavljanjima

- Razlikuje dobru od
lose uradene
reklame

- Vlada nacelima
ponasanja i
organizacije koja
vaze na radnom
mjestu

- Obrazlaze i pravi
paralelu izmedu
dobre i lose
discipline na
radnom mjestu i u
vezi sa njim

- Navodi primjere iz

odgovornost o
znacaju pravilnog
javnog nastupa i
javnog
predstavljanja

- Razvija svijest o
znacaju
profesionalnog
ponasanja u odnosu
prema saradnicima
i korisnicima usluga

- Vjezba na primjeru

Vjezba:

- Reklama
(samostalni radovi
ucenika)

Vjezba:

- Poslovni rucak u
ugostiteljskom
objektu

106




Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Usvaja pravila sopstvenog ili
discipline na tudeg iskustva i

radnom mjestu

- Opisuje znacaj
spoljnih efekata
(izgled i pojava) u
poslovnoj
komunikaciji

- Usvaja pravila
organizacije i
ponasanja za
vrijeme poslovnog
rucka (mjesto
sjedjenja,
koris¢enje pribora,
izbor jela i pida,
zapocinjanje
poslovnog
razgovora)

isticu¢i znacaj
spoljnih efekata
(izgled i pojava)

- Demonstrira
organizaciju
poslovnog rucka i
ponasanje za
vrijeme poslovnog
rucka

Svjetske kulture i obicaji u poslovnoj komunikaciji

- Upoznaje se sa
razlic¢itim svjetskim
kulturama i
obicajima koji
vladaju u poslovnoj
komunikaciji

- Obrazlaze razliku
medu
najznacajnijim
svjetskim
kulturama i
obicajima koji
vladaju u poslovnoj
komunikaciji

- Razvija svijest o
postovanju
razlicitih kultura i
naroda

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- T. Mandic: Komunikacija

- V. Cvetanovi¢: Poslovna komunikacija
- V. Cvetanovié: Kultura poslovnog komuniciranja
- M. Novakovié¢: Poslovna komunikacija

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- kompjuter povezan sa Internetom, telefon, telefax.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- Znanje se u svakom klasifikacionom periodu provjerava i ocjenjuje usmeno.

- Ucéenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog perioda. Zakljucna ocjena na

kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u klasifikacionom periodu.
Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
Visoka strucna sprema iz podrucja:

- Psihologije
- Pedagogije
- Sociologije
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9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Nacela ponasanja na radnom
mjestu
Disciplina na radnom mjestu

Prakti¢na nastava

Primjena nacela ponasanja i
pravila discipline na radnom

mjestu
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1.3.2. NEORGANSKA HEMIJSKA TEHNOLOGIJA
1. Naziv predmeta: NEORGANSKA HEMIJSKA TEHNOLOGIJA

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
|| 72 72
]|
v
Ukupno 72 72

3. Opsti ciljevi nastave
- Sticanje znanja o tehnoloskim procesima u okviru neorganske hemijske
tehnologije;

- Upoznavanje uredaja i opreme koji se koriste u procesima neorganske
tehnologije;

- Sticanje znanja o vrstama, svojstvima i primjeni proizvoda neorganske
tehnologije;

- Upoznavanje faktora koji uti¢u na ekonomicnost procesa neorganske tehnologije;

- Razvijanje interesovanja za tehnicka dostignuca;

- Ovladavanje stru¢nom terminologijom, neophodnom za komuniciranje u struci.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: DRUGI

Informativni ciljevi i I Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

Tehnologija vode

- Navodi podjelu
vode prema
porijeklu, upotrebi
i tvrdodi

- Objasnjava
postupke
precis¢avanja
povrsinskih i
podzemnih voda

- Objasnjava
pripremu vode za
industriju

- Objasnjava
preciscavanje
otpadnih voda

- Razlikuje vrste

vode prema
porijeklu, upotrebi
i tvrdodi

- Analizira i

ocjenjuje znacaj
pojedinih faza pri
procesima
precisc¢avanja
povrsinskih i
podzemnih voda
(talozenje,
flokulacija,
aeracija, filtracija i
dezinfekcija)

- Analizira postupak

omeksavanja vode
termickim i
hemijskim
postupcima i
jonoizmjenjivacima
- Razlikuje postupke
preciscavanja
otpadnih voda

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

- Crta Semu
preciscavanja
povrsinskih voda

- Crta Semu
precisc¢avanja
otpadnih voda

Tehnologija goriva

- Navodi osobine
goriva

- Poznaje sastav
goriva i toplotnu
vrijednost goriva

- Objasnjava proces
prerade prirodnih
goriva

- Razlikuje vrste
goriva

- Racuna gornju i
donju toplotnu
vrijednost goriva

- Razlikuje
mehanicku i
hemijsku preradu
goriva

- Uporeduje
postupke
gasifikacije i
karbonizacije
Cvrstih goriva

- Uocava znacaj
goriva

- Razvija tacnost
- Razvija ekolosku
svijest

- Posjeta rudniku
uglja u Pljevljima

Tehnologija sumporne kiseline

- Navodi osobine
sumporne kiseline

- Objasnjava
kontaktni i nitrozni
postupak dobijanja
sumporne kiseline

- Razlikuje kvalitete
tehnicke sumporne
kiseline

- Analizira kontaktni
postupak i
ocjenjuje znacaj

- Razvija ekolosku
svijest

- Razvija logicko
misljenje

- Crta semu
apsorpcionog
odjeljenja
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

pojedinih faza ovog

postupka

(dobijanja i

precis¢avanja
sumpor (IV) oksida,
konverzije sumpor
(IV) oksida u
sumpor (VI) oksid i
apsorpcije sumpor
(V1) oksida)

- Uocava znacaj i
primjenu sumporne
kiseline

Tehnologija azotnih jedinjenja

- Navodi znacaj
azota i njegovo
nalazenje u prirodi

- Navodi osobine
amonijaka

- Obrazlaze postupak
dobijanja sinteznih
gasova (azota i
vodonika)

- Objasnjava
dobijanje
amonijaka po
Haber - Bosovom
postupku

- Navodi osobine
azotne kiseline

- Objasnjava proces
dobijanja azotne
kiseline iz
amonijaka

- Objasnjava
koncentrisanje
razblazene azotne
kiseline

- Uocava kruzenje
azota u prirodi

- Analizira Lindeov
postupak
likvefakcije

- Analizira postupak
rektifikacije
vazduha

- Analizira dobijanje
vodonika iz
ugljovodonika

- Analizira proces
sinteze amonijaka

- Uocava znacaj i
primjenu
amonijaka

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa dobijanja
azotne kiseline iz
amonijaka
(oksidacija
amonijaka u azot
(1) oksid,
oksidacija azot (Il)
oksida u azot (IV)
oksid i apsorpcija
azot (IV) oksid)

- Analizira postupak
koncentrisanja
azotne kiseline

- Uocava znacaj i
primjenu azotne
kiseline u
hemijskoj industriji

- Razvija ekolosku
svijest

- Razvija logi¢nost

- Razvija sposobnost
opazanja.

- Crta tehnolosku
Semu za dobijanje
razblazene azotne
kiseline
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Informativni ciljevi i TP Socijalizacijski Preporuke za
st Formativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

Tehnologija hlorovodoni¢ne kiseline

- Navodi osobine
hlorovodonicne
kiseline

- Obrazlaze postupak
dobijanja
hlorovodonicne
kiseline

- Razlikuje

industrijske
postupke dobijanja
hlorovodonika

- Analizira postupak

apsorpcije
hlorovodonika

- Uocava znacaj i

primjenu
hlorovodonicne
kiseline u industriji

- Razvija ekolosku

svijest

- Razvija sposobnost

opazanja

Tehnologija fosforne kiseline

- Navodi osobine
fosforne kiseline

- Obrazlaze postupke
dobijanja fosforne
kiseline (iz bijelog
fosfora i iz
prirodnih fosfata)

- Analizira i

ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa dobijanja
fosforne kiseline iz
fosfora (dobijanje
bijelog fosfora,
oksidacija fosfora u
fosfor (V) oksid i
apsorpcija fosfor
(V) oksida)

- Analizira procese

dobijanja fosforne
kiseline iz prirodnih
fosfata

- Uocava znacaj i

primjenu fosforne
kiseline u industriji

- Razvija ekolosku

svijest

- Razvija sposobnost

opazanja

Seminarski rad:

- Primjena fosfata u
prehrambenoj
industriji

Tehnologija neorganskih soli

- Navodi osobine
natrijum hlorida

- Objasnjava
postupke dobijanja
natrijum hlorida

- Navodi osobine
bakar (ll) sulfata

- Objasnjava
postupke dobijanja
bakar (ll) sulfata

- Analizira postupke

proizvodnje
natrijum hlorida (iz
kamene soli i
uparavanjem slanih
rastvora)

- Uocava znacaj i

primjenu natrijum
hlorida

- Uocava znacaj i

primjenu bakar (ll)
sulfata

- Razvija ekolosku

svijest

Seminarski rad:
- Proizvodnja morske
soli

Tehnologija sode

- Navodi osobine
sode

- Objasnjava
Solvejev
amonijacni
postupak za

- Interpretira uz

semu Solvejev
postupak.

- Prikazuje

hemijskim
jednacdinama

- Razvija analiticko

misljenje

- Koristi tehnolosku
Semu Solvejevog
postupka
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

dobijanje sode

Solvejev postupak.

- UocCava znacaj i
primjenu sode.

Tehnologija kausti¢ne sode

- Navodi osobine
kausticne sode

- Objasnjava
postupke
proizvodnje sode
(kaustifikacijom i
elektrolizom)

- Analizira postupke
dobijanja sode
(kaustifikaciju i
elektro - hemijske
postupke)

- Uocava znacaj i
primjenu natrijum
hidroksida

- Razvija ekolosku

svijest.

- Crta Semu

elektrolizera sa
zivinom katodom

Tehnologija vjestackih dubriva

- Navodi osobine i
podjelu vjestackih
dubriva

- Objasnjava
postupke dobijanja
azotnih dubriva

- Objasnjava
postupke
proizvodnje
fosfornih dubriva

- Razlikuje vrste
vjestackih dubriva

- Analizira postupke
dobijanja azotnih
dubriva (amonijm
nitrat, amonijum
sulfat, urea, i dr.)

- Analizira procese
dobijanja
superfosfata i
trostrukog
superfosfata

- Uocava znacaj
azotnih, fosfornih,

- Razvija ekolosku

svijest

- Crta Semu procesa

proizvodnje
superfosfata

kalijumovih,
krecnih i
mjesovitih dubriva
Tehnologija silikatnih proizvoda
- Navodi osobine i - Razlikuje
vrste silikatnih keramicke
proizvoda proizvode
- Objasnjava - Analizira i
postupak ocjenjuje znacaj
proizvodnje pojedinih faza
keramike procesa
- Objasnjava proizvodnje
postupak keramickih - Razvija ekolosku
proizvodnje proizvoda svijest

vatrostalnih
materijala

- Objasnjava
postupak
proizvodnje stakla

(priprema sirovina,

oblikovanje,
susenje, pecenje i
dorada)

- Analizira postupak
proizvodnje
vatrostalnih
materijala
(Samotnih opeka i
azbesta)

- Razvija analiticko

misljenje
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

- Analizira i

ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa
proizvodnje stakla
(priprema sirovina,
topljenje,
oblikovanje,
odgrijavanje i
naknadna obrada)
Uocava znacaj i
primjenu
keramickih
proizvoda

Tehnologija neorganskih veziva

- Navodi osobine i - Razlikuje

podjelu neorganska veziva

neorganskih veziva po nacinu
- Objasnjava vezivanja

postupke - Analizira postupke

proizvodnje kreca i proizvodnje kreca i

gipsa gipsa s .
- Objasnjava - Analizira postupak | - SR\?é;;Jta ekolosku

postupak proizvodnje

proizvodnje portland cementa

cementa - Razlikuje vrste

- Poznaje sastav
betona i vrste
betona

cementa

- Uocava znacaj i

primjenu
neorganskih veziva

5. Okvirni spisak literature i druge literature
- Kosti¢-Gvozdenovic Lj., Ninkovic¢ R., Miladinovi¢ J.: Neorganska hemijska

tehnologija, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd
- Popovic, S. Kosti¢-Gvozdenovic, Lj.:

poglavlja,

- Degremont: Tehnologija precis¢avanja voda,

- Doki¢, D.: Tehnologija vjestackih dubriva,

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

Neorganska hemijska tehnologija - izabrana

- Teorijska nastava predmeta realizuje se u ucionici koja je opremljena: A/ V
sredstvima, grafoskopom, dijaprojektorom sa odgovarajué¢im slajdovima i
odgovarajuc¢im Semama.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku Kklasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog perioda.
Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere znanja.
Zakljucéna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i struc¢ih saradnika

- Diplomirani inzenjer neorganske tehnologije, diplomirani inzenjer hemijske

tehnologije.

9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Tehnologija: sumporne;
hlorovodonicne; azotne;
neorganskih soli; kausticne
sode

Mikrobiologija

Uticaj spoljnih cinilaca na
mikroorganizme

Tehnologija fosforne kiseline

Prehrambena tehnologija

Koriscenje fosfata u
prehrambenoj industriji

Tehnoloski proces
proizvodnje

Tehnoloske operacije

Masine, aparati, operacije
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1.3.3. ORGANSKA HEMIJSKA TEHNOLOGIJA
1. Naziv predmeta: ORGANSKA HEMIJSKA TEHNOLOGIJA

2. Broj casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe L Ukupno
nastava
|
||
]| 72 72
v
Ukupno 72 72

3. Opsti ciljevi nastave
- Sticanje znanja o tehnoloskim procesima u okviru organske hemijske tehnologije;
- Upoznavanje uredaja i opreme koja se koristi u procesima organske
- Tehnologije;
- Sticanje znanja o vrstama, svojstvima i primjeni proizvoda organske
- Tehnologije;
- Upoznavanje faktora koji uticu na ekonomicnost procesa organske
- Tehnologije;
- Razvijajanje interesovanja za tehnicka dostignuca;
- Razvijanje svijesti o potrebi oCuvanja radne i Zivotne sredine;
- Sticanje pozitivhog odnosa prema profesiji;
- Ovladavanje strucnom terminologijom, neophodnom za komuniciranje u struci.

116



4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: TRECI

Informativni ciljevi
i sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

Tehnologija nafte

- Upoznaje predmet
proucavanja i
znacaj organske
hemijske
tehnologije

- Prepoznaje
porijeklo, sastav i
svojstva nafte

- Navodi postupke
prerade nafte

- Objasnjava
postupak
destilacije nafte

- Nabraja proizvode
destilacije nafte i
njihovu primjenu

- Objasnjava
sekundarne
postupke prerade
nafte

- Uocava vezu
izmedu porijekla
nafte i mjesta
njenog nalazenja

- Razlikuje
primarne i
sekundarne
postupke prerade
nafte

- Uporeduje

atmosfersku i

vakuum destilaciju

Analizira postupak

destilacije nafte

- Razlikuje termicke
i kataliticke
postupke prerade

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih
sekundarnih
postupaka prerade
nafte (visbrejking,
koksovanje,
piroliza,
krekovanje,
alkilacija,
postupci
rafinacije, i dr.)

- Uocava vezu
izmedu sastava
nafte i kvaliteta
proizvoda

- Uocava znacaj i
primjenu nafte i
derivata nafte

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

- Razvija sposobnost
opazanja

- Crta Semu
postrojenja za
atmosfersku
destilaciju nafte

- Crta Semu
postrojenja za
kataliticko
krekovanje nafte

Tehnologija uglja

- Opisuje postupak
koksovanja
kamenog uglja

- Objasnjava
postupak prerade
isparljivih
proizvoda
koksovanja

- Opisuje postupak
prerade katrana

- Nabraja proizvode

- Razlikuje vrste
ugljeva

- Uocava vezu
izmedu vrste uglja
i njegovog
kvaliteta

- Analizira postupak
koksovanja
kamenog uglja

- Analizira i
ocjenjuje znacaj

- Razvija analiticko

misljenje

Razvija ekolosku

svijest

- Razvija sposobnost
opazanja

- Crta semu
postupka prerade
gasa iz koksne
peci
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Informativni ciljevi
i sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

destilacije katrana
i njihovu primjenu

pojedinih faza
postupka prerade
isparljivih
proizvoda
koksovanja

- Razlikuje frakcije
katrana

- UocCava znacaj i
primjenu katrana

Tehnologija boja

- Definise pojam i
svojstva organskih
boja

- Navodi podjele
organskih boja

- Opisuje postupak
dobijanja azo-
boje hrizoidina

- Razlikuje organske
boje prema
hemijskom sastavu
i prema namjeni

- Uspostavlja vezu
izmedu strukture i
osobina organskih
boja

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
postupka za
dobijanje azo-
boje hrizoidina

- Uocava znacaj i

- Razvija analiticko

misljenje
Razvija ekolosku
svijest

- Crta Semu
postupka za
dobijanje
hrizoidina

Test:
- Tehnologije nafte,
katrana i boja

primjenu
hrizoidina
Tehnologija pesticida
- Definise pojam i - Razlikuje
vrste pesticida pesticide prema
- Upoznaje svojstva namjeni, Razvija ekolosku
i primjenu hemijskom svijest .
.o v . .y - Prospekti
pesticida sastavu, nacinu i Razvija logicko . .
putevima misljenje progvgjdaca
djelovanja Razvija sposobnost pesticida
- Uocava pozitivne i opazanja
negativne aspekte
primjene pesticida
Tehnologija masti i ulja
- Definise sastav i - Pise opstu formulu
osobine masti i masti i ulja
ulja - Razlikuje jestive i
- Nabraja postupke tehnicke masti i Crta
- Crta semu

za dobijanje masti
i ulja

- Objasnjava
postupke
dobijanja ulja

- Poznaje postupke
prerade masti i
ulja

ulja

- Razlikuje jodni,
saponifikacioni,
kiselinski i estarski
broj

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza pri

Razvija analiticko
misljenje

Razvija ekolosku
svijest

postupka za
izradivanje biljnih
ulja iz sjemena
uljarica

118




Informativni ciljevi

i sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

postupku
proizvodnje ulja iz
sjemena uljarica

- Uocava cilj i

znacaj
hidrogenovanja
ulja

ehnologija sredstav

a za pranje

T

- Nabraja vrste

tenzida

- Razumije
mehanizam
dejstva tenzida

- Objasnjava
postupak
proizvodnje
sapuna

- Objasnjava
postupak
proizvodnje
praskastih
deterdzenata

- Razlikuje

anjonske,
katjonske i
nejonske tenzide
Pise reakciju
saponifikacije
Razlikuje osnovne
grupe
deterdzentskih
proizvoda
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza pri
proizvodnji sapuna
i praskastih
deterdzenata
Uocava
nedostatke sapuna
Uocava znacaj
biorazgradivosti
deterdZenata

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija sposobnost

opazanja

- Razvija ekolosku

svijest

- Sematski
prikazuje
mehanizam
dejstva tenzida pri
pranju

- Prospekti
proizvodaca
tenzida i
deterdzenata

Test:

- Tehnologija masti
i uljaisredstva za
pranje

- Objasnjava pojam
makromolekula,
znacaj i ekoloski
problem primjene
makromolekulskih
materijala

- Navodi podjele
makromolekula

- Navodi uslove i
osnovne reakcije
obrazovanja
polimera

- Objasnjava
mehanizam
polimerizacije i
polikondenzacije

- Nabraja i opisuje
industrijske
postupke
polimerizacije

- Nabraja svojstva i
primjenu

Razlikuje
makromolekule
prema porijeklu,
strukturi,
hemijskom
sastavu, raspodjeli
molekulskih masa,
primjeni i
ponasanju pri
zagrijavanju
Razlikuje
postupke
polimerizacije i
polikondenzacije
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
reakcije
polimerizacije
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija ekolosku

svijest

- Crta semu
postupka za
dobijanje PE male
gustine

- Crta semu
dvovaljka i
mjesaca za
plastifikaciju
kaucuka i
pripremu smjese
za vulkanizaciju

- Crta Semu
postupka za
dobijanje sulfatne
celuloze

Seminarski radovi:

- Svojstva,
dobijanje i
primjena
polietilena

- Svojstva,
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Informativni ciljevi F TP Socijalizacijski Preporuke za
. ¥ ormativni ciljevi e . .
i sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
polimerizacionih reakcije dobijanje i
polimera polikondenzacije primjena
- Nabraja osobine i | - Uporeduje polipropilena
primjenu industrijske - Svojstva,
polikondenzacioni postupke dobijanje i
h proizvoda polimerizacije primjena

- Definise i navodi
postupke prerade
polimernih
materijala

- Navodi vrste
gumenih proizvoda

- Uporeduje osobine

polietilena,
polipropilena,
polivinilhlorida,
polivinilacetata i
polistirena

polivinilhlori-da

- Dobijanje, osobine

i primjena fenol
formaldehidnih
smola

- Poliestarske smole

- Objasnjava - Analizira i - Prospekti
postupak ocjenjuje znacaj proizvodaca poli-
vulkanizacije pojedinih faza pri merizacionih i
kaucuka postupku poli-kondezacionih

- Poznaje strukturu vulkanizacije proizvoda
celuloze i kaucuka
nalazenje u - Uocava vezu
prirodi izmedu nacina

- Nabraja proizvode prerade drveta i
i postupke prerade | upotrebe
drveta - Razlikuje sulfitni i

- Objasnjava sulfatni postupak
postupke za dobijanje
proizvodnje: tehnicke celuloze
drvenjace, - Analizira i
sulfitne celuloze, ocjenjuje znacaj
sulfatne celuloze i pojedinih faza pri
papira proizvodnji

- Nabraja derivate drvenjace,
celuloze i njihovu sulfitne celuloze,
primjenu sulfatne celuloze i

- Objasnjava papira
postupak - Razlikuje viskozna
dobijanja viskoze vlakna

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza pri
postupku
proizvodnje
viskoze

- Uocava znacaj i
primjenu
makromolekulskih
materijala

Tehnologija Se¢era

- Definise podjelui | - Razlikuje vrste - Razvija analiticko | - Crta Semu
znacaj ugljenih ugljenih hidrata misljenje ekstrakcije u
hidrata - PiSe reakciju - Razvija ekolosku kosolezecem

- Objasnjava hidrolize saharoze svijest ekstraktoru
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Informativni ciljevi

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

i sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
tehnoloski - Analizira i - Stice sigurnost
postupak ocjenjuje znacaj

dobijanja secera
iz secerne repe

pojedinih faza pri
procesu
proizvodnje
Secera iz Sec¢erne
repe

Uocava znacaj
proizvodnje
Secera

Tehnologija skroba

- Navodi osobine
skroba

- Objasnjava
postupak
dobijanja skroba
iz kukuruza

Pise reakciju
hidrolize skroba
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa dobijanja
skroba iz kukuruza
Uocava znacaj i
primjenu skroba

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija ekolosku

svijest

- Crta Semu
postupka za
dobijanje skroba
iz kukuruza

Test:

- Tehnologija
polimernih
materijala, Secera
i skroba

Tehnologija vrenja

- Navodi vrste
vrenja

- Objasnjava
postupak
proizvodnje
etilalkohola iz
melase i skrobnih
sirovina

- Objasnjava
postupke
proizvodnje piva i
vina

Razlikuje
anaerobne od
aerobnih procesa
Razlikuje
neorganske i
bioloske
katalizatore
Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa
proizvodnje
etilalkohola iz
melase i skrobnih
sirovina

Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
procesa
proizvodnje piva i
vina

Uocava znacaj
enzimskih reakcija

- Razvija anaiticko

misljenje

- Razvija ekolosku

svijest

- Stice sigurnost

- Crta semu
postrojenja za
dobijanje alkohola
iz melase

- Prospekti
proizvodaca piva i
vina

Tehnologija mlijeka i mlije¢nih proizvoda

- Poznaje hemijski
sastav mlijeka

- Objasnjava
postupke prerade
mlijeka

- Razlikuje mlijecne
proizvode

- Analizira postupke

prerade mlijeka

- Analizira postupke

- Razvija analiticko

misljenje

- Razvija ekolosku

svijest

- Stice sigurnost

- Posjeta mljekari
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Informativni ciljevi F TP Socijalizacijski Preporuke za
. ¥ ormativni ciljevi e . .
i sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Nabraja mlijecne proizvodnje
proizvode mlijecnih
- Objasnjava proizvoda
postupke - Uocava znacaj i
proizvodnje primjenu mlijeka i
mlijecnih mlijecnih
proizvoda proizvoda

Konzervisanje Zivotnih namirnica

- Razumije znacaj
konzervisanja
zivotnih namirnica

- Objasnjava
postupke
konzervisanja
zivotnih namirnica

- Razlikuje vrste i
nacine
konzervisanja

- Analizira postupke

konzervisanja

zivotnih namirnica

Uspostavlja vezu

izmedu vrste

namirnica i nacina
konzervisanja

- Uocava znacaj
konzervisanja
zivotnih namirnica

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

- Stice sigurnost

Tehnologija koze

- Navodi osobine
koze

- Objasnjava
postupak
Stavljenja koze

- Analizira i
ocjenjuje znacaj
pojedinih faza
postupka
stavljenja koze

- Uocava znacaj i
primjenu koze i
preradevina od
koze

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

Tehnologija farmaceutskih proizvoda

- Navodi podjelu
farmaceutskih
proizvoda

- Opisuje postupak
proizvodnje
penicilina

- Razlikuje lijekove
za infektivne i
neinfektivne
bolesti

- Analizira postupak
proizvodnje
penicilina

- Razvija analiticko
misljenje

- Razvija ekolosku
svijest

- Stice sigurnost

- Crta Semu
fermentatora za
proizvodnju
penicilina

- Posjeta fabrici
lijekova

Test:

- Tehnologije vrenja
mlijeka i mlijecnih
proizvoda,
konzervisanje
namirnica, koze,
farmaceutskih
proizvoda
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5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Vrhovac Lj.: Organska hemijska tehnologija, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd

- Ostali izvori: internet, Casopisi, reklamni i propagandni materijal proizvodaca.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- Nastava predmeta realizuje se u ucionici koja je opremljena: A / V sredstvima,
grafoskopom, dijaprojektorom sa odgovarajuc¢im slajdovima i odgovarajucim
semama.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. U¢enik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog perioda.
Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere znanja.
Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- Diplomirani inzenjer organske tehnologije, diplomirani inzenjer neorganske
tehnologije, diplomirani inzenjer hemijske tehnologije.

9. Povezanost predmeta

. Povezanost sa drugim predmetima
Znanja :
Predmet Znanja

Tehnologija farmaceutskih Prehrambena tehnologija Tehnologija mlijeka
proizvoda (proizvodnja
penicilina)
Tehnologija sredstava za Mikrobiologija Uticaj spoljnih cinilaca na
pranje mikroorganizame
Tehnoloski proces Tehnoloske operacije Masine, aparati, operacije
proizvodnje
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1.3.4. DIJETETIKA | GASTRONOMIJA
1. Naziv predmeta: DIJETETIKA | GASTRONOMIJA

2. Broj Casova prema godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
||
]| 72 72
v
Ukupno 72 72

3. Opsti ciljevi nastave
- Upoznavanje sa zdravom i prav1lnom ishranom u pojedinim Zivotnim dobima;

- Upoznavanje sa alternativnim nacinima ishrane i Zivotnim namirnicama koje se
koriste;

- Upoznavanje bolesti, kao posljedica jednolicne, preobilne i nepravilno
sastavljene ishrane;

- Upoznavanje razlicitih vrsta dijeta za poboljsanje zdravstvenog stanja kod nekih
bolesti;

- Razumijevanje osnovnih pojmova gastronomije;

- Upoznavanje znacajnih jela svjetskih kuhinja.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: TRECI

Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

Uvod u dijetetiku
- Upoznaje osnovne
pojmove dijetetike

- Upoznaje
uravnotezenu,
kvalitetnu,
bezbjednu i
dijetalnu ishranu

- Objasnjava razlike

izmedu ishrane,
dijete, hranljivih i
esencijalnih
materija

Razlikuje
dijetoprofilakticku
i dijetopreventivnu
ishranu

- Razvija svijest o

znacaju pravilne
ishrane

Ishrana pojedinih

grupa stanovnistva
- Upoznaje ishranu
zdravog odraslog
covjeka

- Upoznaje ishranu
djece i omladine,
trudnica, odojcadi,
starijih i sportista

Objasnjava
energetsku,
gradivnu i biolosku
ulogu hrane
Razlikuje dnevne
potrebe hrane
muskarca i Zene
Skicira i objasnjava
piramidu ishrane
Objasnjava
posljedice
pogresne ishrane u
pojedinim Zivotnim
razdobljima
Razlikuje
fiziolosko-
prehrambenu
vrijednost
majcinog i kravljeg
mlijeka

- Razvija svijest o

znacaju pravilne
ishrane

Alternativna ishrana

- Definise i poznaje
druge nacine
ishrane
(vegetarijanstvo,
makrobiotika...)

Uporeduje i
obrazlaze razlike
izmedu pojedinih
nacina ishrane
Obrazlaze
prednosti i
nedostatke
pojedinih nacina
prehrane po
covjekovo zdravlje
Objasnjava uzroke
alternativnog
nacina ishrane
Pravi piramidu
ishrane za pojedine
nacine ishrane
Pravi Semu
nepozeljnih i
odgovarajucih
namirnica

- Razvija pravilan

odnos prema
alternativnoj
ishrani
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Dijetalna ishrana - Obrazlaze podjelu
- Poznaje podjelu i dijeta
vrste dijeta - Objasnjava

- Poznaje rezim
ishrane

karakteristike
pojedinih dijeta

- Uporeduje rezim

ishrane zdravog i
bolesnog Covjeka

- Razvija svijest o

znacaju dijete

Bolesti nepravilne

ishrane i

odgovarajuce dijete
- Poznaje uzroke
nastanka bolesti

- Poznaje dijete kod
oboljenja srca,
Secerne bolesti,
bolesti probavnog
trakta, bolesti
jetre i zuci

- Navodi namirnice
koje Cesto
izazivaju alergijske
reakcije

Ocjenjuje koja je
ishrana nepravilna i
objasnjava njene
posljedice
Obrazlaze znacaj
dijete kod
pojedinih bolesti
Vrsi izbor
namirnica za
pojedine dijete
Objasnjava
alergene, sastojke
zivotnih namirnica

- Razvija svijest o

znacaju zdrave
ishrane i zdravog
nacina Zivota

- Slikovni materijal

Osnovni pojmovi

gastronomije
- Upoznaje strucnu
terminologiju

- Poznaje: topla i
hladna predjela;
razne supe i Corbe;
jela od govedeg
mesa, teleceg
mesa, svinjskog
mesa,zivinskog
mesa i divljaci;
jela od ribe i
morskih plodova;
priloge od rize,
krompira,
tjestenina, povréa i
brasna; salate i
salatne prelive;
deserte

Utvrduje znacaj
strucnih termina u
komunikaciji sa
saradnicima i
gostima

Izraduje razlicite
sadrzaje dnevnih
obroka

Pravi razliku
izmedu pojedinih
vrsta Zivotinjskog
mesa i kategorija
za pripremu
odredenih jela
Uocava razlike u
tehnikama
pripreme ribe
Objasnjava
pripremu jela od
povrca
Objasnjava
tehnologiju
pripreme supa i
Corbi

Razlikuje
mehanicke
postupke obrade
namirnica

- Povezuje vaznost

ishrane i dobro
zdravlje
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Informativni ciljevi i F TP Socijalizacijski Preporuke za
e ormativni ciljevi e . .
sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
- Razlikuje toplotne
postupke pripreme
jela
- Objasnjava
dopunske postupke
u pripremi jela
Kultura ishrane - Objasnjava
- Poznaje redosljed jela u
kriterijume za meniju i pi¢a u
oblikovanje menija karti pica
i karti pica - Razlikuje nacine
- Poznaje jela usluzivanja
srednjeevropskih, - Objasnjava znacaj | - Razvija
mediteranskih, uskladenosti interesovanje za
skandinavskih, dekoracije prostora | obicaje i kulturu - Slikovni materijal
indijskih, azijskih , i trpeze ishrane drugih
africkih i arapskih - Razlikuje znacajna naroda
zemalja praznicna jela i
jela za posebne
prilike
- Razlikuje najcesca
jela svjetskih
kuhinja

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Dr Drazigot Pokorn: Dijetetika, DZS, 2000.

- Slobodanka Bankovi¢- Paunovic¢ i Mira Nikoli¢: Nauka o ishrani, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd

- Marija Kodele, Milena Suwa Stanojevic¢, Marjana Gliha: Prehrana, DZS, 2000.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- dijaprojektor, slajdovi,

- grafoskop,

- tv prijemnik, video- rikorder, video- kasete.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku Kklasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog perioda.
Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih ocjena u
klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora biti sa usmene provjere znanja.
Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- Visoka strucna sprema iz prehrambene tehnologije.
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9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Ishrana pojedinih grupa
stanovnistva

Osnovni pojmovi
gastronomije

Prehrambena tehnologija

Zivotne namirnice i osnovni
sastojci

Ishrana pojedinih grupa
stanovnistva

Biohemija

Ugljeni hidrati; proteini;
lipidi; enzimi
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1.3.5. ZASTITA ZIVOTNE SREDINE
1. Naziv predmeta: ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave
Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava

|

|

]|

v 66 66
Ukupno 66 66

3. Opsti ciljevi nastave
- Upoznavanje sa osnovama ekologue
- Upoznavanje osnova i znacaja zastite Zivotne sredine;
- Uocavanje medusobne povezanosti zive i nezive prirode;
- Upoznavanje razlicitih izvora zagadivanja zivotne sredine;
- Upoznavanje sa problemom prenaseljenosti planete zemlje;
- Razumijevanje uloge koju Covjek ima pri zagadivanju zivotne sredine;
- Upoznavanje sa nacinima rjesavanja problema zastite Zivotne sredine.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
Osnovni pojmovi u ekologiji
- Definise pojmove: | - Ukazuje na Uvida znacaj Terenski rad:
ekologija, zivotna medusobnu ekologije u - Posmatranje
sredina, ekoloski zavisnost zive i svakodnevnom razlicitih stanista i
faktori nezive prirode. Zivotu zajednica

Odreduje elemente
zivotne sredine
Objasnjava na
konkretnim
primjerima osobine
biotopa i biocenoze

Ekologija populacije

- Definise pojmove:
populacija i
ekoloska ravnoteza
- Poznaje faktore
koji odreduju
strukturu
populacije

Uocava osnovne
karakteristike
populacije
Obrazlaze pojam
optereéenosti
populacije
Objasnjava pojam
ekoloske ravnoteze
i obrazlaze na
primjeru
medusobnu
zavisnost Cinilaca
sredine

Uvida odnose u
okviru odredene
populacije
pronalazeci
analogiju sa
judskom
populacijom

Kruzenje materija i transformisanje energije u prirodi

- Definise pojmove:
producent organske
materije, potrosac
organske materije,
reducent organske
materije

- DefiniSe lanac
ishrane

- Analizira na

primjeru
kompleksnost
odnosa u ishrani
Objasnjava
kruzenje materije i
proticanje energije
u ekosistemu
Obrazlaze odnose
medu clanovima
lanca ishrane na
primjeru
energetske
piramide
Predstavlja
ilustracijom
kruzenje materije i
proticanje energije
na odabranom
primjeru lanca
ishrane

- Shvata stalnost i

zakonitost procesa

Ekosistem

- Poznaje kopnene,

Odreduje

Razvija svijest o
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
vodene i zajednicke i glavne znacaju ocuvanja
antropogene razlike izmedu prirodnih
ekosisteme ekosistema ekosistema
- Definise sukcesije u | - Zakljucuje o
ekosistemu raznovrsnosti
ekosistema kod nas
u odnosu na
geografski polozaj i
klimatske

karakteristike

- Predvida posljedice
ljudske aktivnosti u
Zivotnoj sredini

Zagadivanje vazduha

- Poznaje nacine
zagadivanja
vazduha i otrovne
materije u vazduhu

- Poznaje uticaj
otrovnih materija
na ziva bica (kisele
kise, ozonske rupe,
efekat staklene
baste)

- Odreduje uzroke
zagadivanja
vazduha

- Objasanjava
posljedice
previsokih
koncentracija
otrovnih materija u
vazduhu na
ekosistem

- Ocjenjuje znacaj
stalne kontrole
kontaminiranosti
vazduha

- Predlaze nacine
cis¢enja otrovnih
materija (uredaji
za preciscavanje,
industrijski filteri,
automobilski
katalizatori)

- Razvija sposobnost
sagledavanja i
rjesavanja
problema

- Film o zagadivanju
vazduha

Zagadivanje voda- mora i slatke vode

- DefiniSe izvore i
oblike zagadivanja
vode

- Odreduje glavne
izvore zagadivanja
vode i objasnjava
posljedice

- Objasnjava
metode
precis¢avanja

- Objasnjava na koje
nacine
prehrambena
industrija zagaduje
okolinu

- Razvija sposobnost
sagledavanja i
rjiesavanja
ekoloskih problema

Zagadivanja zemljista

- Poznaje izvore i

oblike zagadivanja

- Ukazuju na
posljedice

- Razvija sposobnost
sagledavanija i
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Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik
zemljista savremene rjesavanja
intenzivne ekoloskih problema

poljoprivredne
proizvodnje
Objasnjava
problem
prenaseljenosti
Zemlje

Nuklearna energija

- Definise izvore i
oblike
radioaktivhog
zagadenja

Objasnjava
problem
radioaktivnog
zracenja i njegove
dalekosezne
posljedice
Uocava problem
nekontrolisanog
skladistenja
radioaktivnog
otpada i
neodgovornog
korisé¢enja
nuklearnog oruzja

Shvata vaznost
cuvanja zdrave i
Ciste Zivotne
sredine

- Seminarski rad o

nuklearnim
eksplozijama
(HiroSima,
Cernobil, itd.)

Ugrozene biljne i Zivotinjske vrste

- Poznaje glavne
uzroke izumiranja
suma i istrebljenja
nekih Zivotinjskih
vrsta

Odredu1e znacaj
suma i razlog
njihovog
izumiranja
Ukazuje na znacaj
posumljavanja
terena koji su
podlozni eroziji
Pronalazi
najugrozenije
ekosisteme i grupe
u Crnoj Gori i
svijetu

PredlaZze moguce
mjere za zastitu
prirodnog nasljeda
za konkretan
primjer

Podrzava aktivnosti
covjeka kojima se
potpomazu procesi
obnavaljanja
ugrozenih ili
narusenih
ekosistema

Mjere za zastitu zivotne sredine

-poznaje znacaj
Stednje energije i
vode u
domacinstvu i
industriji

- Poznaje
alternativne
energetske izvore

- Odreduje nacine

planske upotrebe
prirodnih izvora

- Objasnjava znacaj

pravilnog odnosa
prema pitkoj vodi

- Objasnjava znacaj

trazenja i

Razvija svijest o
znacaju zastite
Zivotne sredine za
buduce generacije
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Informativni ciljevi i

I Socijalizacijski Preporuke za
v e Formativni ciljevi
sadrzaji

ucenik ucenik ucenik

koris¢enja novih
ekoloskih izvora
energije

- Ocjenjuje znacaj
globalizacije
nadzora desavanja
u zivotnoj sredini

- Primjenjuje
propise kojima se
odreduju norme
cuvanja zasticenih
objekata prirode,
ugrozenih,
endemskih biljnih i
Zivotinjskih vrsta

5. Okvirni spisak literature

- Miodrag Jablanovi¢ i Dervis RoZaja: Zastita i zagadivanje Zivotne sredine, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

- Ivo Savi¢, Veljko Terzija: Ekologija i zastita zivotne sredine, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Beograd, 2004.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave

- dijaprojektor, slajdovi,

- grafoskop,

- TV prijemnik, video- rikorder, video- kasete.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjeravaju se i ocjenjuju pisani radovi i usmeni
odgovori ucenika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog klasifikacionog
perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz svih datih
ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih hajmanje jedna mora biti sa usmene
provjere znanja. Zaklju¢na ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u
klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i strué¢nih saradnika
- Visoka strucna sprema: profesor biologije, diplomirani biolog.

9. Povezanost predmeta

ciljevi izvodenje nastave

. Povezanost sa drugim predmetima
Znanja :
Predmet Znanja
Mjere za zastitu zivotne Prehrambena tehnologija Tehnologija vode
sredine
Zagadivanje voda Fizicka hemija Pojave na granici faza
(jonoizmjenjivacka
hromatografija)
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1.3.6. INTERNET | ELEKTRONSKO POSLOVANJE

1. Naziv predmeta: INTERNET | ELEKTRONSKO POSLOVANJE

2. Broj Casova po godinama obrazovanja i vrstama nastave

Vrste nastave

Razred Teorija | Vjezbe FIELEETE Ukupno
nastava
|
|
]|
v 33 33 66
Ukupno 33 33 66

Vjezbe- odjeljenje se dijeli na grupe do 17 ucenika

3. Opsti ciljevi nastave
- Upoznavanje ucenika sa razvojem informacione tehnologije;
- Upoznavanje razvoja informacione tehnologije;

- Razvijanje logickog misljenja i shvatanje neophodnosti i vaznosti elektronskog
poslovanja;

- Pracenje nove informacione tehnologije;

- Navikavanje na permanentno obrazovanje i praktican rad;

- Razvijanje komunikativnih sposobnosti ucenika;

- Razvijanje pozitivnih vrijednosti i ovladavanje vjeStinama u kontekstu
multikulturalnog i multikonfesionalnog drustvenog miljea;

- Formiranje licnosti ucenika i svijesti o sopstvenom identitetu kroz gradenje
humanistickog i tolerantnog odnosa prema drustvu i razli¢itim jezicima i
kulturama;

- Podsticanje radoznalosti i opste komunikativne sposobnosti;

- Razvijanje samopouzdanja, samostalnosti i kreativnosti.
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4, Sadrzaji/Standardi znanja predmeta/Operativni ciljevi

Razred: CETVRTI

Informativni ciljevi i

Formativni ciljevi

Socijalizacijski

Preporuke za

sadrzaji ciljevi izvodenje nastave
ucenik ucenik ucenik

Racunarske mreze

- Upoznaje - Koristi - Razvija Vjezbe u racunarskoj
racunarske komunikacije komunikacijske ucionici:
komunikacije izmedu racunara sposobnosti - Rad u mrezi

- Poznaje - Koristi racunarske | - Razvija logicko - Zastita mreze
komunikacione mreze misljenje
medijume i - Vrsi razmjenu
komunikacione podataka u mrezi
uredaje - Vodi racuna o

- Poznaje podjelu zastiti mreze
racunarskih mreza | - Istice znacaj

- Poznaje topologiju povezivanja
racunarskih mreza racunara u mrezu

- Poznaje logicku
organizaciju mreze

Internet

- Poznaje razvoj - Interpretira - Razvija Vjezbe u racunarskoj
interneta osnovne podatke o komunikativne ucionici:

- Poznaje adrese i internetu sposobnosti - Upotreba adresa i
protokole - Koristi adrese i ucenika protokola

- Informise se i protokole - Pristupanje
interpretira - Vrsi pristup internetu
razlicite nacine internetu - Koris¢enja osnovnih

pristupa internetu

- Poznaje
elektronsku postu

- Poznajewww
(World Wide Web)

- Poznaje diskusione
grupe

- Ponaje IRC
(Internet Relaz
Chat)

- Poznaje Finger

- Poznaje FTP (File
Transfer Protocol)

- Poznaje Telnet

- Poznaje Internet
PHONE

- Poznaje Radio i TV
prenos

- Koristi servise

- Istice znacaj
globalnog
povezivanja i
vaznost
informacione
tehnologije

- Istice neophodnost
i vaznost
elektronskog
poslovanja

servisa interneta

Elektronska posta

- Poznaje strukturu
elektronskog pisma

- Upoznaje nacin
pisanja adresa,
predmeta poruke,
teksta poruke,
potpisa, priloga

- Koristi elektronsku
postu

- PiSe adrese
primaoca

- Predmet poruke

- Sastavlja tekst
poruke

- Razvija opste
komunikativne
sposobnosti

- Razvija sposobnost
za timski rad

Vjezbe u racunarskoj

ucionici:

- Upotreba
elektronske poste

- Pisanje adresa
primaoca

- Sastavljanje teksta
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Informativni ciljevi i
sadrzaji

Formativni ciljevi

Socijalizacijski
ciljevi

Preporuke za
izvodenje nastave

ucenik

ucenik

ucenik

- Upoznaje funkcije
programa za
elektronsku postu

- Poznaje Outlook
Expres i Netscape
Messanger

- Poznaje WWW

- Sta je Web

- Kretanje po Web-u

- Prenos datoteka sa
Web-a

- Sopstvena Web
strana,

- Hiper tekst

- Veze (link)

- Poznaje URL

- Poznaje programe
Za navigaciju
(Browser)

- Poznaje racunare
za pretrazivanje
WWW (Searshing
Engines)

- Poznaje osnovna
pravila
bezbjednosti

- Stavlja potpis
(signature)

- Postavlja prilog
(atachment)

- Koristi funkcije
programa za
elektronsku postu

- Koristi programe za
elektronsku postu

- Koristi :

- WWW

- Url

- Programe za
navigaciju

- Racunare za
pretrazivanje
WwWWw

- Vodi racuna o
bezbjednosti i
zastiti od virusa

- Istice znacaj
korisé¢enja
Interneta u cilju
ostvarenja boljih
poslovnih rezultata

poruke

- Stavljanje potpisa
(signature)

- Postavljanje
priloga

- Koriscenje
programa za
elektronsku postu

Koriscenje:

- WWW programa za
navigaciju racunara
i za pretrazivanje
wWww

- Zastita mreze

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
- Levin, J. R., Baroudi,C., Joung,M.L: Internet za neupucene, Mikroknjiga,

Beograd, 1999.

- Kent, P: Potpuni brzi vodic kroz internet, Kompjuter biblioteka, Cacak,1999.

6. Materijalni uslovi za izvodenje nastave
- Racunari sa odgovaraju¢om programskom opremom, telefonski aparat i linije za

Internet vezu.

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja znanja ucenika

- U toku klasifikacionog perioda provjerava se i ocjenjuje praktican rad na
Internetu i usmeni odgovori uc¢enika. Ucenik mora biti ocijenjen na kraju svakog
klasifikacionog perioda. Zakljucna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi
se iz svih datih ocjena u klasifikacionom periodu, od kojih najmanje jedna mora
biti sa usmene provjere znanja. Zakljucna ocjena izvodi se na osnovu svih ocjena
dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Profil stru¢ne spreme nastavnika i stru¢nih saradnika
- Diplomirani ekonomista, smjer ekonomske statistike i kibernetike ili poslovne
informatike, profesor tehnike i informatike.

136




9. Povezanost predmeta

Znanja

Povezanost sa drugim predmetima

Predmet

Znanja

Rad u Word-u i Excel-u

Poslovna informatika

Izrada dokumenata u Word-u
Izrada tabela u Excel-u

137




2. ISPITNI KATALOZI

2.1. NAZIV PREDMETA: PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

1. Ciljevi ispita

Na ispitu ocjenjujemo:

- da li je ucenik ovladao znanjima o hemijskom sastavu hrane i primjeni principa
pravilne ishrane;

- da li je ucenik ovladao znanjima o osnovnim i pomocnim sirovinama u
prehrambenoj industriji, njihovim karakteristikama bitnim sa aspekta prerade i
kvaliteta gotovog proizvoda;

- da li je ucenik ovladao znanjima o tehnoloskim postupcima prerade hrane;

- da li je ucenik ovladao znanjima o uzrocima kvarenja, nac¢inima konzervisanja i
cuvanja namirnica.

2. Standardi znanja predmeta koji se ocjenjiuju na stru¢nom ispitu

Sadrzaji

Znanja i vjestine

Zivotne namirnice
i osnovni sastojci

Definise zivotne namirnice, podjelu i objasnjava njihovu ulogu u
ishrani.

Razlikuje namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla.

Nabraja vrste hranljivih materija njihove izvore.

Objasnjava principe pravilne ishrane i navodi bolesti nepravilne
ishrane.

Analizira biolosku ulogu ugljenih hidrata, masti i bjelancevina u
organizmu.

Vrsi podjelu vitamina i analizira njihov znacaj u ishrani.
Razlikuje mikroelemente i makroelemente.

Izracunava energetsku vrijednost pojedinih namirnica.
Uporeduje karakteristike ishrane pojedinih kategorija zdravih ljudi.

Pomocne materije
u prehrambenoj
industriji

Nabraja pomocne sirovine u prehrambenoj industriji i razumije znacaj
njihove upotrebe.

Objasnjava upotrebu zasladivaca i analizira rastvorljivost Secera.
Obrazlaze znacaj upotrebe kuhinjske soli u prehrambenoj industriji i
navodi oblike nalazenja u prirodi.

Uocava znacaj pekarskog kvasca u proizvodnji pekarskih proizvoda i
analizira dejstvo povecane temperature na kvasne celije.

Objasnjava znacaj upotrebe kafe i kakaoa.

Definise zacine i objasnjava znacaj njihove upotrebe.

Vrsi podjelu aroma i nabraja najcescée koris¢ene aromaticne materije.

Aditivi

DefiniSe pojam aditiva i vrsi podjelu aditiva prema namjeni.
Objasnjava oznacavanje aditiva na proizvodackim specifikacijama.
Objasnjava znacaj upotrebe propisane kolicine aditiva.

Analizira djelovanje konzervanasa i nabraja najcesce koriscene .
Definise antioksidanse i analizira njihovo djelovanje vezano za procese
u mastima, vocu i povréu.

Objasnjava upotrebu i ulogu kiselina u prehrambenoj industriji.
Analizira ulogu emulgatora i nabraja najcesce koriscene.
Objasnjava mehanizam djelovanja sredstava za narastanje tijesta.
Objasnjava ulogu zgusnjivaca, stabilizatora, humektanata, sredstava
za zeliranje.

Pesticidi

DefiniSe pojam pesticida i vrsi podjelu prema namjeni.
Objasnjava karencu i tolerancu.
IstiCe znacaj koriscenja dozvoljene kolicine pesticida.
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Sadrzaji

Znanja i vjestine

PredlaZze mjere zastite zivotne sredine od pesticida.

Ambalaza

Definise pojam i funkciju ambalaze.

Analizira funkciju ambalaze.

Razlikuje ambalazu prema materijalu za izradu, namjeni i prirodi
proizvoda koji se pakuje.

Objasnjava opste karakteristike bijelog i crnog lima.

Objasnjava opste karakteristike aluminijuma i aluminijum ambalaze.
Istice nedostatke metalne ambalaze.

Objasnjava opste karakteristike stakla i prednosti staklene ambalaze.
Istice nedostatke metalne ambalaze.

Nabraja najcesce koris¢ene plasti¢ne mase za izradu ambalaze.
Razumije EAN sistem numerisanja i istiCe znacaj jedinstvenog sistema
numerisanja.

PredlaZe postupke u zastiti zivotne sredine od otpadne ambalaze.

Skladistenje

Definise pojam skladista i istiCe znacaj Cuvanja i skladistenja sirovina i
namirnica.

Analizira uslove koji moraju biti obezbijedeni tokom skladistenja
namirnica.

Vrsi podjelu skladista prema namjeni.

Objasnjava karakteristike silosa, podnih skladista i hladnjaca.

IstiCe prednosti skladistenja u kontrolisanoj atmosferi.

Uocava znacaj skladistenja zitarica i zrnastog industrijskog materijala.
Navodi skladisSne stetocione i predlaze nacine njihovog suzbijanja.

Tehnologija vode

Definise tvdocu vode i vrsi podjelu vode po tvrdodi.

Analizira karbonatnu i nekarbonatnu tvrdo¢u vode.

Pise reakcije omeksavanja vode hemikalijama.

Pise reakcije omeksavanja vode mjenjacima jona.

Crta Semu katjonsko- anjonskog omekasavanja vode.

Shvata cilj dezinfekcije vode i analizira termicku, hemijsku i
dezinfekciju zracenjem.

IstiCe znacaj precis¢avanja otpadnih voda i prepoznaje ekolosko
nepozeljne komponente otpadnih voda.

Objasnjava precis¢avanja otpadnih voda (aerobno i anaerobno).

Tehnologija
bezalkoholnih pi¢a

Definise pojam i vrsi podjelu bezalkoholnih pica.

Razlikuje sirovine za dobijanje bezalkoholnih pica.

Objasnjava Sta su citrus baze i biljni ekstrakti.

Navodi i objasnjava faze procesa proizvodnje osvjezavajucih napitaka
gaziranom vodom.

Navodi i objasnjava faze proizvodnje osvjezavajucih pic¢a od Zita.
Razlikuje vrste ambalaze za razli¢ita bezalkoholna pica.

DefiniSe pojam i vrsi podjelu mineralnih voda prema sastavu i
svojstvima.

Analizira propise o kvalitetu sokova i bezalkoholnih napitaka.

Tehnologija
mlinarstva

Poznaje znacaj i podjelu zitarica, fizicke i hemijske pokazatelje zrna.
Definise elemente zdravstvene ispravnosti psenice.

Razlikuje materije koje ulaze u sastav zrna prema zastupljenosti i
znacaju.

Navodi i objasnjava tehnoloske faze proizvodnje mlinarskih proizvoda.
Analizira i ocjenjuje znacaj tehnoloskih operacija u proizvodnji
mlinarskih proizvoda.

Analizira vrstu i znacaj ostalih proizvoda mljevenja .

Razlikuje nacine pakovanja i skladiStenja gotovih proizvoda mlinske
industrije.
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Sadrzaji

Znanja i vjestine

Tehnologija
pekarstva

Definise vrste i karakteristike sirovina sirovina u pekarstvu.

IstiCe najvaznije sastojke brasna sa gledista pekarstva.

Uocava ulogu i znacaj glutena u pekarastvu.

Analizira fizicke i hemijske faktore kvaliteta brasna i njihov uticaj na
kvalitet gotovih pekarskih proizvoda.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje hljeba.
Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih operacija u proizvodnji hljeba.
Analizira uticaj vode, soli, kvasca na kvalitet gotovih pekarskih
proizvoda.

Razlikuje greske koje se javljaju prilikom pecenja hljeba.
Komentarise mane i bolesti hljeba.

Uocava znacaj pravilnog Cuvanja i pakovanja pekarskih proizvoda.

Tehnologija
tjestenicarstva

Definise pojam tjestenina i razlikuje vrste tjestenina na osnovu
osobina.

IstiCe karakteristike brasna i pomo¢nih sirovina koje se koriste u
proizvodnji tjestenina.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa tjestenina.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih faza proizvodnje tjestenina.
Razlikuje nacine pakovanja i skladiStenja gotovih proizvoda industrije
tjestenina.

Tehnologija skroba

Navodi i analizira kvalitetne standarde i pokazatelje za kukuruz
pogodan za preradu u skrobarstvu.

Razlikuje nacine pakovanja i skladiStenje skroba.

Navodi i objasnjava faze tehnololoskog postupka proizvodnje skroba.
Navodi i objasnjava faze proizvodnje skrobnog sirupa.

Prikazuje na dijagramu zavisnost sadrzaja ugljenih hidrata od stepena
hidrolize skroba.

Navodi i objasnjava tehnoloske faze proizvodnje kristalne glukoze.
Navodi modifikovane vrste skroba i objasnjava proizvodnju dekstrina.
Razlikuje nacine pakovanja i skladistenja hidrolizata skroba i
modifikovanih vrsta skroba.

Razlikuje sporedne proizvode pri proizvodnji hidrolizata skroba i
njihovu primjenu.

Kvarenje i
konzervisanje
namirnica

Definise uzro¢nike kvarenja namirnica i razlikuje vrste kvarenja
namirnica.

Uocava promjene na namirnicama uzrokovane djelovanjem enzima.
Razlikuje primarnu i sekundarnu infekciju namirnica.

Razlikuje toksikoinfekcije i intoksikacije.

Navodi i objasnjava fizicke, hemijske, bioloske metode konzervisanja.
IstiCe znacaj i primjenu razlicitih temperatura u konzervisanju
namirnica.

Razlikuje proces hladenja i zamrzavanja.

Uocava posljedice smanjene aktivnosti vode na metabolizam
mikrioorganizama.

Analizira mogucnosti hemijskih sredstava koja se primjenjuju za
konzervisanje hrane.

Razlikuje bioloske metode konzervisanja.

Analizira faktore koji uticu na tok mlijecno- kisele fermentacije.
Uocava promjene kod biolosko konzervisanih proizvoda tokom
skladistenja.

Analizira dejstvo Secera kao konzervansa.

Analizira dejstvo kuhinjske soli na mikroorganizme.

Tehnologija voca i

Vrsi podjelu voca prema gradi ploda i bioloskim karakteristikama.
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Sadrzaji

Znanja i vjestine

povrca

Vrsi podjelu povréa prema organima i djelovima organa biljaka koji
sluze za ishranu.

Analizira osnovne kvalitete voca i povrca: tehnolosku zrelost,
mehanicki sastav i hemijski sastav.

Navodi i objasnjava pripremne operacije sirovina za preradu.
Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih pripremnih operacija sirovina za
preradu.

Razlikuje poluproizvode od voca.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje pojedinih
proizvoda od voca (kompot, kasa, zelirani proizvodi, sok, koncentrat,
sirup, suseno voce).

Vrsi podjelu proizvoda od voca prema tehnoloskom postupku prerade,
osnovnim karakteristikama i namjeni.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih operacija u proizvodnji gotovih
proizvoda od voca.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje: sterilisanog
povrca; bioloski konzervisanog povrca; povréa konzervisanog
kuhinjskom solju; mariniranog povrca.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih operacija u proizvodnji
proizvoda od povréa.

Istice znacaj pravilnog pakovanja i skladistenja proizvoda od voca i
povrca.

Tehnologija secera

Objasnjava gradu i hemijski sastav Secerne repe.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje secera.
Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih operacija u proizvodnji Secera.
IstiCe vaznost pravilnog skladistenja Secera.

Vrsi podjelu secera prema kvalitetu i granulaciji.

Uocava znacaj i primjenu sporednih proizvoda secerane.

Tehnologija
konditorskih
proizvoda

DefinisSe bombonske proizvode i vrsi njihovu podjelu prema
sirovinskom sastavu i nacinu obrade.

Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje:
bombonskih proizvoda; kakao proizvoda; keksa i proizvoda sli¢nih
keksu.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih faza u proizvodnji: bombonskih
proizvoda; kakao proizvoda; keksa i proizvoda sli¢nih keksu.

Vrsi podjelu keksa i proizvoda srodnih keksu na osnovu sirovinskog
sastava i tehnoloskog procesa proizvodnje.

Objasnjava koji se ambalazni materijali koriste za pojedine
konditorske proizvode.

IstiCe znacaj pravilnog pakovanja i skladistenja konditorskih
proizvoda.

Komentarise prehrambenu vrijednost konditorskih proizvoda.

Tehnologija ulja

Razlikuje sirovine za tehnologiju ulja i biljnih masti.

Objasnjava pripremu sjemena uljarica za skladistenje i promjene koje
mogu nastati tokom njihovog skladistenja.

Navodi i objasnjava pripremne operacije za proizvodnju ulja.
Objasnjava postupke dobijanja ulja presovanjem i ekstrakcijom.
Objasnjava faze rafinisanja ulja i uslove pod kojima se one odvijaju.
Objasnjava proces hidrogenovanja ulja i dobijanja margarina.

Istice zanacaj odgovarajuée ambalaze , nacina pakovanja i uslova
skladistenja.

Analizira promjene masti i ulja tokom skladistenja .

Tehnologija

Objasnjava hemijski sastav, fizicke i fizicko- hemijske osobine
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Sadrzaji

Znanja i vjestine

mlijeka

mlijeka.

Razlikuje mlijecne proizvode.

Analizira fizicko- hemijsku ravnotezu mlijeka i uocava njen znacaj u
tehnologiji prerade mlijeka.

Navodi i objasnjava tehnoloske faze proizvodnje: konzumnog mlijeka;
fermentisanih mlijecnih proizvoda; sireva; maslaca; koncentrisanih i
susenih mlijecnih proizvoda; sladoled.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih tehnoloskih faza proizvodnje:
konzumnog mlijeka; fermentisanih mlijecnih proizvoda; sireva;
maslaca; koncentrisanih i susenih mlijecnih proizvoda; sladoleda.
Razlikuje vrste ambalaza za mlijeko i mlijeCne proizvode.

IstiCe znacaj pravilnog pakovanja , skladistenja, distribucije mlijeka i
mlijecnih proizvoda.

Tehnologija mesa

Definise vrste i osobine mesa, zdravstvenu ispravnost mesa.
Analizira organolepticka svojstva, hemijski sastav i postmortalne
promjene mesa.

Objasnjava operacije pripreme stoke za klanje i njeno zdravstveno
stanje, kategorizaciju mesa.

Analizira i ocjenjuje znacaj postupaka hladenja i smrzavanja mesa.
Razlikuje trajne i polutrajne proizvode.

Navodi i objasnjava faze procesa proizvodnje proizvoda od mesa
(kobasicarski proizvodi, suhomesnati proizvodi, proizvodi u
limenkama).

Analizira faze proizvodnje: kobasicarskih; suhomesnatih; proizvoda u
limenkama.

Razlikuje amabalazu za razlicite vrste proizvoda mesne industrije.
Istice znacaj pravilnog skladistenja, Cuvanja i distribucije mesa i
proizvoda od mesa.

Tehnologija slada i
piva

Definise pivo i sirovine za proizvodnju slada i piva.

Objasnjava hemijski sastav i karakteristike osnovnih sirovina u
proizvodnji slada i piva.

Istice znacaj kvaliteta sirovina i vode i njihov uticaj na kvalitet piva.
Navodi i objasnjava faze tehnoloskog procesa proizvodnje: slada; piva.
Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih faza proizvodnje: slada; piva.
Poznaje uzrocnike kvarenja piva i higijenske mjere pri proizvodnji.

Tehnologija vina,
vinskih i vo¢nih
destilata

Definise vino i podjelu vina.

Razlikuje vina prema nacinu proizvodnje, boji, kvalitetu, sadrzaju
neprevrelog Secera.

Poznaje karakteristi¢ne sorte grozda za proizvodnju vina.

Uspostavlja vezu izmedu vinske sorte i kvaliteta proizvedenog vina.
Definise jaka alkoholna pica i vrsi podjelu jakih alkoholnih pica.
Navodi i objasnjava faze procesa proizvodnje: vina; voénih i rakija od
grozda.

Analizira hemijski sastav Sire i njen uticaj na kvalitet vina.

Poznaje bolesti i mane vina.

Analizira i ocjenjuje znacaj pojedinih faza u tehnoloskom procesu
proizvodnje: bijelih, crvenih, specijalnih vrsta vina; vo¢nih i rakija od
grozda (vinjak, lozovaca, komovica).
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4. Tip ispita: USMENO

Nastavnik/aktiv sastavlja detaljan spisak ispitnih pitanja na osnovu ispitnog
kataloga.

Na ispitnom listu treba da budu tri pitanja, ras¢lanjena na odgovarajuéi nacin- iz
razlicitih taksonomskih kategotija i iz razlicitih tematskih oblasti. Kandidat ima
pravo da se pripremi za usmeni ispit 20 minuta. Usmeni ispit traje najvise 20
minuta. Ocjenu na usmenom ispitu oblikuje ispitna komisija, na prijedlog
ispitivaca.

5. Dozvoljena pomagala
katalozi, skice, Seme tehnoloskih postrojenja, uredaja i masina, Seme pojedinih
faza proizvodnje.

6. Literatura i drugi izvori

Za kandidate je preporucena literatura i drugi izvori dati u katalogu znanja i
godisnjem planu nastavnika.
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2.2. NAZIV PREDMETA: TEHNOLOSKE OPERACIJE
1. Ciljevi ispita

Na ispitu ocjenjujemo:

- da li je ucenik ovladao znanjima o vrstama i nacinu rada razlic¢itih masina i
aparata koji su sastavni dio odgovarajuce prehrambene tehnologije;

- da li ucenik razumije tehnoloske procese;

- da li je stekao znanja o sistemima automatskog upravljanja i regulacije.

2. Standardi znanja predmeta koji se ocjenjiuju na stru¢nom ispitu

Sadrzaji Znanja i vjestine
Uvod u . . . - . . .
v Razumije znacenje pojmova tehnoloski proces i tehnoloske operacije.
tehnoloske o .\ i g
. Razlikuje tehnoloske operacije prema pogonskoj sili.
operacije
Definise pojam fluida i vrste fluida.
Nabraja i objasnjava karakteristike fluida.
Uporeduje fluide prema osnovnim karakteristikama.
Objasnjava zakonitosti i rezime strujanja fluida.
Razlikuje rezime strujanja fluida prema Rejnoldsovom kriterijumu.
Mehanika i Razumije jednacinu kontinuiteta i Bernulijevu jednacinu.

transport fluida

Objasnjava operaciju transporta fluida i njen znacaj.

Objasnjava nacin rada uredaja koji se koriste za pokretanje razlicitih
vrsta fluida.

Razlikuje hidraulicni od pneumatskog transporta.

Razlikuje crpke prema namjeni i vrsti fluida.

Analizira rad crpki za tecne i gasovite fluide.

Transport ¢vrstog
materijala

Razlikuje vrste transporta cvrstog materijala.

Razlikuje princip sabirnog i rasturnog pneumatskog transporta.
Objasnjava nacin rada uredaja za transport.

Uporeduje principe rada transportera.

Predlaze transporter u zavisnosti od karakteristika materijala koji se
transportuje i zahtjeva tehnoloskog procesa.

Objasnjava znacaj operacije transporta materijala u prehrambenoj
industriji.

Mehanicke
operacije u
disperznim
sistemima

DefiniSe pojmove: sitnjenje, stepen sitnjenja, prosijavanje.

Razlikuje materijale koji se drobe, melju ili sjeku.

Objasnjava nacin rada uredaja za sitnjenje i prosijavanje.

Razlikuje uredaje za sitnjenje i prosijavanje prema stepenu sitnjenja i
prosijavanja.

Pronalazi slicnosti i razlike medu uredajima za sitnjenje i prosijavanje.
Objasnjava frakciono prosijavanje materijala.

Analizira rad uredaja za sitnjenje i prosijavanje.

Objasnjava znacaj operacije sitnjenja i prosijavanja u prehrambenoj
tehnologiji.

Objasnjava principe mijesanja tecnih, praksastih , tjestastih materijala.
Objasnjava nacin rada uredaja za mijesanje.

Razlikuje vrste mijesalica za tecCnosti, tijesto i prah.

Analizira rad uredaja za mijesanje.

PredlaZe mijesalicu prema vrsti materijala i zahtjevima tehnoloskog
procesa.

Objasnjava znacaj operacije mijesanja u prehrambenoj tehnologiji.
Razlikuje disperzne sisteme.

Razlikuje nacine razdvajanja faza u heterogenim sistemima.
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Sadrzaji

Znanja i vjestine

Objasnjava operaciju talozenja i koji faktori uticu na brzinu talozenja.
Objasnjava rad taloznika.

Razlikuje vrste taloznika.

Definise pojmove: filtriranje, filter, filtraciona pogaca, filtrat i
pogonska sila za filtriranje.

Objasnjava rad uredaja za filtriranje.

Razlikuje uredaje za filtriranje.

Objasnjava operaciju centrifugiranja i od kojih faktora zavisi.
Objasnjava rad centrifuga.

Razlikuje vrste centrifuga.

Objasnjava operaciju separacije i od kojih faktora zavisi.

Objasnjava rad separatora.

Razlikuje vrste separatora.

Predlaze uredaje za: talozenje; filtriranje; centrifugiranje i separaciju
prema tehnoloskim zahtjevima.

Objasnjava znacaj operacija: talozenja, filtriranja, centrifugiranja;
separacije u prehrambenoj industriji.

Toplotne
operacije

Objasnjava pojmove: toplota, temperatura, toplotni kapacitet,
specifi¢ni i molarni toplotni kapacitet.

Objasnjava nacine i zakone prenosa toplote (kondukcija, konvekcija |
zracenje).

Razlikuje nacine prenosa toplote karakteristicne za odredene
materijale.

Objasnjava pojmove: toplota faznog prelaza i specifi¢na tolplota faznog
prelaza.

Razlikuje osjetnu od latentne toplote.

Razlikuje vrste izvora i nosilaca toplote i definiSe karakteristike vodene
pare.

Razlikuje vrste razmjenjivaca toplote.

Objasnjava princip rada razmjenjivaca toplote.

Pronalazi razlike i slicnosti izmedu razmjenjivaca toplote.

Analizira rad razmjenjivaca toplote.

Objasnjava znacaj operacije razmjene toplote u industriji.

Razlikuje vrste rashladnih masina i hladnjaca.

Objasnjava nacin rada rashladnih masina.

PredlaZe uredaj za hladenje prema zahtjevima tehnoloskog procesa.
Objasnjava znacaj operacije hladenja u industriji.

Objasnjava operaciju ukuvavanja i princip rada ukuvaca.

Razlikuje vrste ukuvaca.

Analizira rad ukuvaca.

Objasnjava znacaj operacije ukuvavanja u prehrambenoj industriji.

Difuzione
operacije

Objasnjava Sta je pogonska sila za prenos mase i navodi mehanizme
prenosa mase.

Objasnjava difuziju, konvektivni prenos mase.

Navodi faktore koji odreduju brzinu prenosa mase.

Objasnjava Fikov zakon difuzije.

Definise rastvorljivost i objasnjava dijagram rastvorljivosti.
Objasnjava proces kristalizacije .

Objasnjava nacin rada kristalizatora.

Objasnjava znacaj kristalizacije u prehrambenoj industriji.
DefiniSe osnovne parametre vlaznog vazduha: apsolutna i relativna
vlaznost,temperatura, tacka rose i vlazne kugle.

Razlikuje apsolutnu od relativne vlaznosti.
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Sadrzaji Znanja i vjestine

Objasnjava znacaj kondicioniranja vazduha, kao i nacin rada
kondicionera.

Objasnjava proces i faze susenja i definiSe brzinu susenja.
Razlikuje vrste susnica koje se koriste u prehrambenoj industriji.
Objasnjava rad susnica.

Objasnjava znacaj operacije susenja u prehrambenoj industriji.
Definise apsorpciju i desorpciju.

Objasnjava vrste apsorpcije.

Razlikuje vrste apsorbera.

Objasnjava nacin rada apsorbera.

Objasnjava princip adsorpcije .

Razlikuje vrste uredaja za adsorpciju.

Objasnjava nacin rada adsorbera.

Objasnjava princip ekstrakcije.

Definise brzinu ekstrakcije i objasnjava od cega zavisi.

Razlikuje vrste uredaja koji se koriste za ekstrakciju.

Objasnjava nacin rada ekstraktora.

Definise tecne smjese i zakone kojima se pokoravaju.

Objasnjava fazni i ravnotezni dijagram.

Objasnjava princip destilacije i rektifikacije, kao i njihov znacaj u
prehrambenoj industriji.

Razlikuje vrste destilatora i objasnjava nacin rada destilatora pod
vakuumom, atmosferskim pritiskom, sa vodenom parom.
Objasnjava princip visestepene destilacije.

Objasnjava pojam teorijskog i realnog poda kolone.

Objasnjava pojam refluksa i refluksnog odnosa.

Objasnjava diskontinualnu i kontinualnu rektifikaciju.

Objasnjava nacin rada razlicitih kolona sa podovima i sa punjenjem.
Objasnjava simultani prenos toplote i mase na razli¢itim podovima.

Objasnjava znacaj automatizacije.

El]srt';?luan‘a Razlikuje vrste sistema upravljanja i regulacije.
re'r)gulag:ijej Razlikuje osnovne uredaje sistema automatske regulacije.

Objasnjava princip rada mjernog, izvrsnog i regulacionog elementa.

4, Tip ispita: USMENO

Nastavnik /aktiv sastavlja detaljan spisak ispitnih pitanja na osnovu ispitnog
kataloga.

Na ispitnom listu treba da budu tri pitanja, ras¢lanjena na odgovarajuéi nacin- iz
razlicitih taksonomskih kategorija i iz razli¢itih tematskih oblasti. Kandidat ima
pravo da se pripremi za usmeni ispit 20 minuta. Usmeni ispit traje najvise 20
minuta. Ocjenu na usmenom ispitu oblikuje ispitna komisija, na prijedlog
ispitivaca.

5. Dozvoljena pomagala:
skice, Seme tehnoloskih postrojenja, uredaja i masina, Seme pojedinih faza
proizvodnje.

6. Literatura i drugi izvori

Za kandidate je preporucena literatura i drugi izvori dati u katalogu znanja i
godisnjem planu nastavnika.
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2.3. ISPITNI KATALOG PRAKTICNOG DIJELA STRUCNOG ISPITA - STRUCNI RAD

1. Ciljevi ispita

Na ispitu ocjenjujemo:
- stepen povezanosti strucnoteoretskih i prakti¢nih znanja;

- razumijevanje toka tehnoloskih procesa i postupaka;

- poznavanje rada uredaja i instrumenata u prehrambenoj industriji i kriterijuma
izbora uredaja, potrebnih za konkretni tehnoloski proces;

- sposobnost primjene razlicitih tehnoloskih rjesenja za odredeni tehnoloski
proces;

- poznavanje osobina razlicitih vrsta prehrambenih proizvoda i zahtjeva za
njihovim kvalitetom i zdravstvenom ispravnoscu;

- poznavanje karakteristika sirovina koje se koriste u odgovaraju¢im prehrambenim
tehnologijama;

- poznavanje svojstava ambalaze, obaveznog sadrzaja deklaracije, nacina i uslova
skladistenja razlicitih sirovina i gotovih proizvoda;

- poznavanje principa metoda kontrole kvaliteta sirovina, ambalaze i gotovih
prehrambenih proizvoda;

- odgovarajudi pristup i izbor tehnoloskih postupaka prilikom obavaljanja zadataka
prehrambenog tehnicara;

- koris¢enje odgovarajuéih mjera i postupaka i poznavanje propisa za obezbjedenje
higijene, zastite na radu i zastite okoline;

- izrada dokumentacije vezano za tehnoloski proces;

- priprema kalkulacija;

- sposobnost upotrebe izvora, sistematicnost, izrazavanje;

- racionalno koris¢enje materijala, vremena, energije.

2. Uputstvo za sprovodenje stru¢nog ispita

Sadrzaj ispitnih zadataka odreden je okvirnim spiskom zadataka ili njihovom
kombinacijom, datih u ispitnom katalogu. Nastavnici definisu konkretne,
pojedinacne zadatke, koji treba da su ujednaceni po tezini za sve ucenike,
usaglaseni izmedu nastavnika strucno- teorijskih predmeta i prakticne nastave.
Ispitni odbor za svaki pojedinacni zadatak propisuje uslove rada - da li se
kompletan zadatak radi pred komisijom ili je zadatak moguce do odredene faze, uz
odgovarajucu tehnicko-tehnolosku dokumentaciju, uraditi prije ispita, a da se
finalizacija zadatka uradi na samom ispitu.

Ako se dio zadatka radi prije ispita, ¢lan ispitnog odbora treba da ima uvid u tok
rada.

Tehnicko-tehnoloska dokumentacija radi se pod nadzorom mentora, kao i sam
zadatak, sto mentor garantuje svojim potpisom.

3. Znanja koja obuhvata projektni zadatak

SadrZaj projektnog zadatka, u zavisnosti od konkretne teme, treba da bude takav

da ucenik:

- pripremi tehnolosku dokumentaciju i uputstva za izradu konkretnog proizvoda;

- izradi proizvod ili opise tehnoloski proces proizvodnje i ako je moguée, uradi
proizvod i opise drugi tehnoloski proces za isti proizvod i uporedi ih;

- uradi analize kojima pokazuje kvalitet i zdravstvenu ispravnost proizvoda;

- analizira trziste i interpretira rezultate;
- pripremi kalkulaciju cijene proizvoda.

Prilikom prakti¢nog dijela ispita ocjenjujemo prakticna znanja i vjestine dobijene u

toku procesa prakticnog obrazovanja i to:

- priprema zadatka,

- izrada rada,
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- odbrana rada.

Kandidat moze da priprema dio rada prije ispita, u zavisnosti od vrste zadatka, po
odobrenju ispitne komisije. Na ispitu se radi finalizacija rada.

Priprema i izrada rada traje do 4 sata.

Usmeni odgovori (odbrana) traje najvise 20 minuta.

Praktican rad obuhvata samostalan rad na poslovima i zadacima sa odbranom, uz
odgovarajucu tehnicko-tehnolosku dokumentaciju.

4. Okvirni spisak podrucja (radova, tema) za prakticni dio stru¢nog ispita:
prehrambene tehnologije; tehnoloske operacije (masine i aparati koji su sastavni
dio odgovarajuce prehrambene tehnologije); kontrola kvaliteta sirovina, ambalaze i
gotovih prehrambenih proizvoda.

5. Ocjenjivanje znanja i vjestina
Ispitni odbor priprema kriterijume za ocjenjivanje. U sljedecoj tabeli daje se
prijedlog za udio pojedinih elemenata pri izradi zadataka u konacnoj ocjeni.

Oblast ocjenjivanja Udio
Priprema i realizacija

programa ~40%
Strucnost u izvodenju ~20%
Tehnicka dokumentacija ~20%
Usmena odbrana ~20%
Ukupno 100%

Kandidat je ocijenjen sa ocjenom nedovoljan ako je pri izradi rada
nezainteresovan, nesamostalan, treba stalnu pomoc nastavnika ili ¢lana
komisije, cak i pri rjeSavanju jednostavnih problema, krsi propise o zastiti
na radu, radne postupke - operacije izvodi nepravilno, neodgovarajuc¢im
redosljedom, ako je upotreba materijala mnogo veca od potrebne, a
predvideno vrijeme za rad prekoracuje za vise od 20%.

6. Dozvoljena pomagala

Prilikom prakti¢nog dijela zaklju¢nog ispita dozvoljena su sljedeca pomagala:

- uredaji, instrumenti i pribor u skladu sa katalogom znanja,

- prirucnici, pravilnici, zakonski propisi,

- uzorci sirovina i aditiva, uzorci ambalaznih materijala i prospekti ambalaza,
uzorci proizvoda.

7. Literatura i drugi izvori

Za ucenike je preporucena literatura i drugi izvori objavljeni u godisnjem katalogu
udzbenika za strucne skole za pojedinu skolsku godinu koji izdaje nadlezna
ustanova, u katalogu znanja i godisnjem planu rada nastavnika.
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3. OBAVEZNI NACIN PROVJERAVANJA | OCJENJIVANJA UCENIKA:

Nastavni predmet

Obavezni nacin provjeravanja i ocjenjivanja
ucenika

Prehrambena tehnologija

Usmeno, pismeno

Tehnike rada u laboratoriji

Usmeno, ocjenjivanje vjezbi

Analiticka hemija

Usmeno, pismeno, ocjenjivanje vjezbi

Fizicka hemija

Usmeno, pismeno

Mikrobiologija

Usmeno, pismeno, ocjenjivanje vjezbi

Biohemija

Usmeno, pismeno

Tehnoloske operacije

Usmeno, ocjenjivanje vjezbi

Analiza namirnica

Usmeno, pismeno, ocjenjivanje vjezbi

Preduzetnistvo

Usmeno

Prakti¢na nastava

Usmeno, prakti¢an rad, dnevnik prakti¢ne
nastave

Izborna nastava

Strani jezik

Usmeno, pismeno

Poslovna komunikacija

Usmeno, pismeno

Neorganska hemijska tehnologija

Usmeno, pismeno

Organska hemijska tehnologija

Usmeno, pismeno

Dijetetika i gastronomija

Usmeno, pismeno

Zastita zivotne sredine

Usmeno, pismeno

Internet i elektronsko poslovanje

Usmeno, praktican rad na Internetu

4. USLOVI ZA ZAVRSETAK OBRAZOVANJA

Za zavrsetak srednjeg strucnog obrazovanja u cetvorogodisnjem trajanju za
obrazovni program PREHRAMBENI TEHNICAR potrebno je zavrsiti Cetvrtu godinu
obrazovanja sa pozitivhim ocjenama iz svih nastavnih predmeta , odraditi slobodne
aktivnosti, zavrsiti obaveze iz prakticnog obrazovanja u procesu rada i strucni ispit.

Obrazovanje se zavrsava polaganjem strucnog ispita. Strucni ispit (za obrazovni
program PREHRAMBENI TEHNICAR sastoji se iz: pismenog ispita iz Maternjeg jezika
i knjizevnosti, pismenog ispita iz Matematike ili stranog jezika po izboru ucenika,
usmenog ispita iz stru¢no- teorijskog predmeta i stru¢nog rada sa odbranom.

O tipu ispita iz Maternjeg jezika i knjizevnosti, Matematike i stranog jezika odluku
donosi nadlezni Savjet, odnosno Zavod za skolstvo.

Kao strucno- teorijski predmet na stru¢nom ispitu ucenici mogu izabrati
Prehrambenu tehnologiju ili Tehnoloske operacije.

5. NACIN PRILAGODAVANJA PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM POTREBAMA

Za ucenike sa posebnim potrebama obrazovni program se izvodi:

- Prilagodavanjem uslova izvodenja uz dodatnu stru¢nu pomoc, u skladu sa
Zakonom o usmjeravanju djece sa posebnim potrebama. Skola treba da u roku od
30 dana uradi individualni plan na osnovu vazeceg, uzimajuci u obzir stav da
ucenici treba da postignu iste standarde znanja u svim nastavnim predmetima.

- Prilagodavanjem programa tako da se odredeni sadrzaji zamjenjuju njihovim
ekvivalentima, koji omogucavaju dostizanje istog profesionalnog standarda,
odnosno profesionalnih kompetencija.

- Obrazovanje ucenika sa posebnim potrebama moze se produziti najvise za jednu
godinu.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA PROGRAMA ZA OBRAZOVANJE ODRASLIH

Da bi potebama obrazovanja odraslih prilagodili obrazovni program koji je

pripremljen za stru¢no obrazovanje mladih, potrebno je :
- Iz nastavnog plana izbrisati nastavni predmet Fizicko vaspitanje, kao i slobodne
aktivnosti, koji time prestaju biti uslov za zavrsetak obrazovanja.

- Skola je obavezna da odraslima ponudi Skolske aktivnosti kojima se oni mogu
prikljuciti po sopstvenoj zelji.

- Skola je duZna da uradi prilagoden program prakti¢nog obrazovanja s obzirom na
poslove i zadatke koje obavlja ucesnik obrazovanja.

Provjeravanje znanja sprovodi se putem ispita, pri ¢emu se uzimaju u obzir nacini

provjeravanja znanja(usmeno, pismeno, vjezbe, prakticni rad)odredeni obrazovnim

programom.

7. PROFIL STRUCNE SPREME NASTAVNIKA | STRUCNIH SARADNIKA

Profil stru¢ne spreme nastavnika

Nastavni predmet Izvodac Struéna sprema . v .
i struc¢nih saradnika
Prehrampgna Nastavnik VSS Dipl. inz. .prehrambene
tehnologija tehnologije
Diplomirani inZenjer prehrambene
tehnologije
. Diplomirani inzenjer hemijske
Tehnike rada u Nastavnik Va5 tehnologije
laboratoriji Profesor hemije
Diplomirani hemicar
Saradnik- 5SS Hemijski tehnicar
laborant Prehrambeni tehnicar
Diplomirani inZenjer prehrambene
Nastavnik VSS tehnologije

Diplomirani hemicar

Analiticka hemija Profesor hemije

Saradnik- SSS Hemijski tehnicar
laborant Prehrambeni tehnicar
Diplomirani inZenjer hemijske
tehnologije
Fizicka hemija Nastavnik VSS Profesor hemije

Diplomirani hemicar
Diplomirani fiziko- hemicar

Dipl.inZ. prehrambene tehnologije
Dipl. Inz. tehnologije- smjer
mikrobioloski procesi

Dipl. InZ. poljoprivredne prerade i
Nastavnik VSS kontrole poljoprivrednih
proizvoda

Diplomirani veterinar

Diplomirani molekularni biolog i
fiziolog

Mikrobiologija

Prehrambeni tehnicar
SSS Veterinarski tehnicar
Hemijski tehnicar

Saradnik-
laborant

Diplomirani hemicar
Biohemija Nastavnik VSS Profesor hemije
Dipl.inZ. prehrambene tehnologije

Tehnolgske Nastavnik VSS Dipl. Inz.‘ .preh rambene
operacije tehnologije
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Profil struéne spreme nastavnika

Nastavni predmet Izvodac Strucna sprema . v .
i struénih saradnika
Dipl. InZ. neorganske tehnologije
Dipl. InZ. hemijske tehnologije
Nastavnik VSS Dipl. Inz.“prehrambene
. _ tehnologije
Analiza namirnica - = —~
Saradnik- 555 Hemijski tehnicar
laborant Prehrambeni tehnicar
Visoka strucna sprema -
Preduzetnistvo Nastavnik VSS diplomirani ekonomist
Nastavnik VSS Dipl. Inz.“prehrambene
oy tehnologije
Prakticna nastava - ——= <
Saradnik- 5SS Hemijski tehnicar
laborant Prehrambeni tehnicar
Drugi stani jezik ..
(engleski, Nastavnik VSS Profesor engleskog J?Z”fa
. Profesor francuskog jezika
francuski)
Visoka strucna sprema iz
Poslovna podrucja:
komunikaciia Nastavnik VSS Psihologije
] Pedagogije
Sociologije
Neorganska . . ..
s | DBl neornke enmnogte
tehnologija pt. Inz. ) gl
Organska_ ‘hemuska Nastavnik VSS D!pl. Ing. orgapske tehnologue
tehnologija Dipl. Inz. hemijske tehnologije
Dijetetika i Nastavnik VSS Visoka strucna sprema iz
gastronomija prehrambene tehnologije
Zastl_ta zivotne Nastavnik VSS Profesqr blplqgue
sredine Diplomirani biolog
Internet i Diplomirani ekonomist, smjer
. ekonomska statistika i kibernetika
elektronsko Nastavnik VSS o . .
. ili poslovna informatika
poslovanje

Profesor tehnike i informatike

8. OBLIK ORGANIZACIJE IZVODENJA OBRAZOVNOG PROGRAMA
- Obrazovni program izvodi se u skolskom obliku.

8.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | VRSTAMA NASTAVE

Broj casova kod
kojih se
%fg.' Naziv premeta Razred Lé';:gc: IIEE EBENE odjeljenje dijeli
J na grupe
T " T "
[ 108 108
.. Il 108 108
1. Prehrambena tehnologija m 7 7
v 66 66
5. | Tehnike rada u | 108 36 72 72
laboratoriji
3. | Analiticka hemija Il 108 36 72 72
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Broj casova kod
kojih se
I;fd.' Naziv premeta Razred LIkupno WBE) (EH ARG odjeljenje dijeli
0j c¢asova na grupe
T \' T v
4. | Fizicka hemija M 108 72 36 36
5. | Mikrobiologija 1] 108 72 36 72
6. | Biohemija 11 72 72
. . 1] 144 72 72 72
7. | Tehnoloske operacije v 165 99 66 66
8. | Analiza namirnica v 132 33 99 99
9. | Preduzetnistvo v 66 20 46 46
I 108 108 108
.y Il 144 144 144
10. | Prakticna nastava m 144 144 144
1% 132 132 132
Izborna nastava
I 72 72
. C. . Il 72 72
11. | Drugi strani jezik m 77 77
1% 66 66
12. | Poslovna komunikacija I 72 72
13. Neorgans‘lfa hemijska I 7 72
tehnologija
14, Organska' .hemljska I o) 7
tehnologija
15. | Dijetetika i gastronomija 11 72 72
16. | Zastita Zivotne sredine \Y 66 66
17. Internet L elektronsko v 66 33 33 33
poslovanje

9. PROFESIONALNA PRAKSA

Ucenici poslije zavrsenog prvog, drugog i treceg razreda obavljaju profesionalnu
praksu u skladu sa nastavnim planom. Praksa se obavlja u proizvodnim pogonima
van skole (preduzec¢ima) i ima za cilj da ucenici znanja stec¢ena u skoli podignu na
visi nivo. Program profesionalne prakse je u korelaciji sa programima strucno-
teorijskih predmeta i prakticne nastave. Ucenici tokom profesionalne prakse vode
dnevnik Cija se sadrzina (okviri) definiSu na Stru¢nom aktivu.
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