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	Сврха

	Модул омогућава ученицима стицање основних знања и схватање важности свих хигијенско технолошких области производње,прераде и промета намирница анималног поријекла .



	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	· упознавање ученика са  хранљивом вриједношћу млијека   

· оспособљавање ученика о примјени хигијенско-санитарних мјера у процесу производње , прераде и промета производа од млијека  , јаја , и меда  

· препознавање етапа технолошког процеса производње производа од млијека

· оспособљавање ученика за праћење производње , прераде и промета млијека,млијечних производа и јаја

· развој хигијенских навика и одговорности према раду

	Јединице

	1. Лактација и хемијски састав млијека 

2. Поступак са млијеком послије муже и у мљекари

3. Микроорганизми млијека

4. Прерађевине од млијека

5. Преглед јаја и производа од јаја и преглед меда  

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Лактација и хемијски састав млијека 

Ученик ће бити способан да :

· дефинише шта је млијеко 

· опише процес добијања млијека   

· наброји шта улази у састав млијека  

· опише хранљиве вриједности млијека

2. Поступак са млијеком послије муже и у мљекари

Ученик ће бити способан да :

· опише поступак са млијеком од муже па до сабирног центра  

· опише транспорт млијека

· објасни стерилизацију млијека у мљекари

· наведе начине паковања , ускладиштења и транспорта млијека

3 . Микроорганизми млијека
Ученик ће бити способан да :

· наведе микроорганизме у млијеку 

· наброји и објасни улогу непатогених микроорганизама у млијеку 

· опише патогене микроорганизама у млијеку

· наведе гљивице и њихов значај у млијеку 


4 . Прерађевине од млијека

Ученик ће бити способан да :

· опише хигијену и технологију добијања кисело млијечних производа

· објасни узроке неисправности 

· опише хигијену и технологију добијања млијека у праху и контролу 

· опише хигијену и технологију павлаке и маслаца те узроке неисправности  

· опише хигијену и технологију добијања сирева 

· наброји и опише сиреве те наведе мане сирева

5 . Преглед јаја и производа од јаја и преглед меда 

Ученик ће бити способан да :

· опише хемијски састав јаја

· опише производе од јаја
· опише састав меда 
· објасни контролу меда 
	Јединица 1.

· фронтални и групни рад

· посјетити фарму и измузиште

· рад у лабараторији ;одређивање хемијског састава млијека 

· користити шеме и слике

Јединица 2. 

· фронтални и групни рад

· посјетити фарму ,сабирни центар-станицу за откуп  

· посјетити  мљекару

· користити слике 

· користити видео запис   

· користити податке са интернета

Јединица 3.

· фронтални и групни рад

· користити податке са интернета

· користити фотографије

· рад у лабораторији уз идентификацију микроорганизама те засијавање и микроскопирање микроорганизама

Јединица 4.

· фронтални и групни рад

· користити податке са интернета

· користити фотографије

· приказати узорке сирева , кисело-млијечних производа , павлаке и маслаца

· посјетити неку производњу сирева

· посјетити са ученицима мјеста промета млијечних производа (тржнице,трговински центар и сл.)

Јединица 5.

· користити слике , паное и други материјал 
· користити податке са интернета

· посјета тржишној инспекцији

	Интеграција

	

	Извори

	· стручна литература

· литература одобрена од стране Минисрарства просвјете и култутуре

· видео записи

· слике

· графофолије

· скице и шеме

	Оцјењивање
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