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	Сврха 

	Модул омогућава стицање знања о узроцима кварења маслаца и спречавања квараења правилним чувањем .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- упознавање ученика са узроцима кварења маслаца

- упознавање ученика са микрофлором павлаке и маслаца

- указивање и стицање вјештина препознавања мана маслаца

- стицање вјештина препознавања узрока кварења маслаца

- стицање вјештина одабирања услова за чување маслаца

- стицање вјештина оцјењивања рока трајања маслаца

- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијати самопоуздање и самодисциплину

	Јединице

	1. Микрофлора павлаке и маслаца

2. Промјене на маслацу

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Микрофлора павлаке и маслаца
 Ученик ће бити способан да:

- дефинише уобичајену микрофлору павлаке и 

  маслаца

- наброји могућу непожељну микрофлору

- оцијени узроке инфекције

- оцијени посљедице инфекције

- благовремено предвиди и спречава узроке 

  инфекције

- одреди потребне хигијенске мјере
2. Промјене на маслацу
Ученик ће бити способан да:

- наброји и препозна могуће органолептичке 

  промјене на маслацу

- дефинише и препозна могуће хемијске промјене на 

  маслацу

- уочи микробиолошке промјене

- оцијени узроке промјена на маслацу

- одреди услове чувања маслаца

- прати параметре у складишту

- оцијени квалитет маслаца и открије грешке због

  неадекватних услова складиштења

- изведе складиштење маслаца
	Јединица 1:

- табеларно приказати уобичајену и  

  непожељну микрофлору маслаца и павлаке

- указати на узроке инфекције

- објаснити посљедице инфекције

- организује рад ученика на отклањању узрока инфекције

- пратити провођење хигијенских мјера

Јединица 2:
- на узорцима показати органолептичке  

  промјене маслаца
- показати маслац са насталим хемијским промјенама и указати на узроке

- показати маслац са микробиолошким промјенама и указати на узроке

- дефинисати услове чувања маслаца

- организовати рад ученика на складиштењу и праћењу параметара

- са ученицима оцијени квалитет и исправност маслаца

	Интеграција

	

	Извори

	- узорци
- прибор ,машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење 

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- проспекти,каталози 

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- сајмови хране и опреме

	Оцјењивање

	


