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	Развијање практичних вјештина у изради маслаца и примјену стечених теоретских знања .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- развијање вјештина израде и обраде маслаца

- стицање знања о процесима током настајања и обраде маслаца

- стицање вјештине одређивања успјешности поступака израде и обраде маслаца

- стицање вјештина руковања са потребним уређајима

- стицање вјештина праћења и регулисања параметара

- развијање свијести о провођењу хигијенских мјера

- развијање свијести о значају заштите на раду

- развијање вјештина комуникације

- развјање интереса о употреби нових технологија

	Јединице

	1. Дисконтинуирани процес производње маслаца

2. Континуирани процес производње маслаца

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Дисконтинуирани процес производње маслаца
 Ученик ће бити способан да:

- одабере начин израде маслаца

- одабере врсту уређаја за израду маслаца

- прати процес настајања маслаца

- рукује бућкалицом

- изведе гњечење и испирање маслаца

- изведе бојење и сољење маслаца

- одабере амбалажу и изведе паковање маслаца

- проводи хигијенске мјере и мјере заштите на раду

2. Континуирани процес производње маслаца
 Ученик ће бити способан да:

- учествује у припреми уређаја за континуирани 

   процес израде маслаца

-  прати ток израде маслаца

-  рукује уређајем

-  оцијени квалитет добијеног маслаца

-  изведе сољење, бојење и паковање маслаца

- схвати значење примјене хигијенских мјера


	Јединица 1.

- објасити начине израде маслаца

- објаснити избор уређаја за израду маслаца

- организује са ученицима израду маслаца

  и објасни процес настајања маслаца

- организује рад ученика на поступцима гњечења, испирања, бојења и сољења маслаца

- демонстрирати паковање и показати амбалажу

- контролисати провођење хигијенских мјера

Јединица 2.

- демонстрирати припрему и рад уређаја
  за континуирану производњу маслаца

- организовати рад ученика на праћењу процеса и руковања уређајима

- демонстрирати оцјену квалитета и уочавање

  могућих грешака као и њихових узрока
- организовати рад ученика  на сољењу, бојењу и паковању маслаца

- контролисати провођење хигијенских мјера
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	- стручна литература

- опрема и уређаји

- нормативи

-Правилник, спецификација

- погони мљекарске индустрије

-узорци, амбалаже
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