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	Модул омогућава развијање вјештина извођења поступака при производњи топљеног сира те способности оцјене квалитета сировина и готовог производа .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- стицање вјештина у одабирању сировина за производњу сира

- развијање вјештина извођења свих поступака у процесу производње сира

- развијање вјештина оцјењивања квалитета готовог производа

- развијање свијести о значају производње топљеног сира

- развијање вјештина руковања потребним уређајима и праћење процеса

- оспособљавање ученика за правилан избор амбалаже и начина паковања
- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Јединице

	1. Избор и припрема сировина

2. Топљење и паковање сира

3. Добијање и чување кајмака

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Избор и припрема сировина
Ученик ће бити способан да:
- одабере сиреве за топљење

- оцијени квалитет сирева

- одабере остале компоненте за топљени сир

- изведе састављање смјеше и ситњење

- изведе припрему смјеше за топљење

- препозна потребан прибор и уређаје

- проводи хигијенске мјере

2. Топљење и паковање сира

Ученик ће бити способан да:
- препозна уређаје за топљење

- изведе пуњење смјеше за топљење у уређај

- прати поступак топљења

- прати параметре важне за правилно топљење

- разумије биохемијске процесе током топљења

- одреди завршетак топљења

- одабере амбалажу и уређаје за паковање сира

- изведе паковање сира и оцијену квалитета

   готовог производа

- примјени хигијенске мјере

3. Добијање и чување кајмака
Ученик ће бити способан да:
- објасни поступак добијања кајмака

- дефинише производ и његов квалитет

- дефинише услове за зрење и чување кајмака

- изведе сољење кајмака

- дефинише начине паковања и одабере амбалажу

- примјени хигијенске мјере

- дефинише дистрибуцију кајмака


	Јединица1:

- објаснити критеријуме за избор сира за 

  топљење

- демонстрирати оцјену квалитета сира

- објаснити састављање смјеше 

- објаснити поступке припреме сира за

  топљење

- показати прибор и уређаје
- контролисати провођење хигијенских мјера

Јединица 2:
- организовати рад ученика на топљењу сира

- демонстрирати руковање уређајима и    

  праћење параметара

- објаснити биохемијске процесе током 

   топљења

- са ученицима одредити завршетак топљења

  и оцјењивање квалитета топљеног сира

- показати амбалажу и објаснити примјену

-  удовољити захтјевима хигијенских мјера и 

  заштите на раду

 Јединица 3:
- дефинисати кајмак као призвод и објаснити 
  поступак добијања
- указати на специфичност кајмака као 

  производа

- дефинисати критеријуме за оцјену квалитета

- дефинисати потребне услове за зрење и чување кајмака

- објаснити поступак сољења и одређивање количине соли

- организовати рад ученика на паковању кајмака и припреми амбалаже

- објаснити начине дистрибуције

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине и помоћне сировине 

- прибор ,машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- пратећа документација

- амбалажа

- Правилник о квалитету производа

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони

- лабораторије

- сајмови хране и опреме

	Оцјењивање

	


