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	Развијање практичних вјештина извођења обраде павлаке за производњу маслаца и примјену стечених теоретских знања .
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	Циљеви

	- стицање вјештина избора и оцјене квалитета павлаке

- стицање вјештина извођења поступака обраде павлаке

- стицање вјештина употребе уређаја

- развијање вјештина оцјењивања правилности поступака и њиховог завршетка

- развијање способности запажања

- развијање вјештина праћења и регулисања параметара

- схватање значаја провођења хигијенских мјера

- развијање одговорности и самосталности при раду

	Јединице

	1. Термичка обрада павлаке

2. Зрење павлаке

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Термичка обрада павлаке

Ученик ће бити способан да:

- изведе избор павлаке и оцијени квалитет

- изведе термичку обраду павлаке

- рукује машинама и уређајима

- мјери и регулише параметре

- проводи хигијенске мјере

2. Зрење павлаке
Ученик ће бити способан да:

- изведе пуњење уређаја за зрење обрађеном 

  павлаком

- одабере и дода потребне стартер културе

- прати ток зрења

- прати и регулише параметре

- одреди крај процеса и оцијени квалитет павлаке

- рукује машинама и уређајима

- проводи хигијенске мјере


	Јединица 1.
- демонстрирати оцјену квалитета и избор павлаке за прераду
- демонстрирати и са ученицима извести термичку обраду павлаке

- демонстрирати праћење и регулисање параметара

- контролисати провођење хигијенских мјера

- организoвати рад у паровима и групама

 Јединица 2.
- демонстрирати пуњење павлаке у уређаје за  

  зрење
- демонстрирати и објаснити избор, припрему и додавање стартер културе

- пратити процесе зрења и укључи ученике у рад

- објаснити промјене током зрења и одреди 

  завршетак зрења
- демонстрирати рад са машинама и уређајима и праћење параметара

- контролисати провођење хигијенских мјера
- организовати рад у паровима и групама
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	Извори

	- стручна литература

- погони мљекарске индустрије

- видео записи

- узорци

- машине и уређаји

- средства за заштиту

- лабораторијски дневник
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