	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПРЕРАЂИВАЧ МЛИЈЕКА

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ПРОИЗВОДЊА МЛИЈЕКА У ПРАХУ

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	26

	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у производњи млијека у праху

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за оцјењивање квалитета  и припрему млијека

- оспособљавање ученика за разликовање и извођење појединих операција производње

- стицање вјештина руковања потребним уређајима 

- стицање вјештина праћења и регулисања параметара

- 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. Припрема млијека за сушење

2. Сушење млијека

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Припрема млијека за сушење
Ученик ће бити способан да:
- изведе пријем млијека

- схвати значај хемијске анализе

- изведе припрему млијека

- примјени прибор и уређаје за припрему

- изведе потребну термичку обраду

- примјени и проводи хигијенске мјере

2. Сушење млијека
Ученик ће бити способан да:
- одабере начин сушења

- одабере машине и уређаје за сушење

- прати ток процеса сушења

- прати и регулише потребне параметре ( аутоматски)

- рукује уређајима за сушење

- оцијени квалитет готовог млијека у праху

- проводи хигијенске мјере и мјере заштите на раду


	Јединица1:

 - објаснити критеријуме за избор, оцјену   
  квалитета и припрему млијека

- организовати рад ученика тако да сваки 

  ученик учествује на пријему и припреми 

  млијека

- објаснити значај хемијске анализе

- контролисати рад ученика на примјени 
  прибора и уређаја

- демонстрирати и објаснити значај термичке 
  обраде 

- контролисати провођење хигијенских мјера

Јединица 2:
- објаснити начине сушења 

- објаснити избор уређаја за сушење

- организовати рад ученика на праћењу 

  процеса сушења и руковању уређајима

- демонстрирати праћење потребних 

  параметара

- организовати ард са ученицима на праћењу 

  параметара и оцјени квалитета готовог 

  млијека у праху

- контролисати провођење хигијенских мјера 

  и мјера заштите на раду

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине, амбалажа

- индустријски погони

- прибор ,машине и уређаји

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- микробиолошке лабораторије

- сајмови хране и опреме

	Оцјењивање

	


