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PK1 — Opis predmeta

Prehrambena tehnologija je primjenjena naucna disciplina, koja se bavi proizvodnjom, preradom i kontrolom
kvaliteta prehrambenih proizvoda, a bazira se na saznanjima opstih naucnih disciplina - hemije, biohemije,
biologije, mikrobiologije i tehnic¢kih nauka, kao i na saznanjima iz istrazivacke oblasti u tom podrucju. Nastavni
predmet omogudéava ucenicima da razumiju procese i tehnologije koje se koriste u proizvodnji hrane,
ukljuCujuci karakteristike pojedinih sirovina, fizicko-hemijske procese, mikrobioloske i biohemijske procese,
nacine prerade sirovina, konzervisanje, pakovanje i skladistenje. Ucenici sticu specificna znanja o procesima
proizvodnje hrane, tehnologiji i sigurnosti hrane.

Poducavanjem nastavnog predmeta Prehrambena tehnologija ucenici razvijaju vrijednosti i vjestine vazne za
rad u prehrambenoj industriji i srodnim podrucjima, kao Sto su kriticko misljenje, stru¢nost, inovativnost,
preciznost i paznja, timski rad, odgovornost, odrZivost, etika i integritet.

Prehrambena tehnologija zahtjeva inovativne pristupe kako bi se poboljsali procesi proizvodnje hrane ili razvili
novi proizvodi, Sto doprinosi da ucenici uocavaju probleme, razvijaju kriticko misljenje i kreiraju kreativna
rieSenja. Nastavni predmet Prehrambena tehnologija poti¢e ucenike na kriticko razmisljanje o razli¢itim
aspektima proizvodnje hrane, ukljucujuci eticke, ekonomske i drustvene implikacije. Edukacija u podrucju
prehrambene tehnologije doprinosi ostvarenju Sirih ciljeva obrazovanja, kao Sto su razvoj kompetencija
potrebnih za bududée karijere, poticanje cjelozivotnog u¢enja i doprinos drustvenom i privrednom napretku.
Predmetno-specificne kompetencije, koje ucenik razvija ovim nastavnim predmetom ukljuuju razumijevanje
osnovnih principa prehrambene tehnologije, sticanje znanja o procesima proizvodnje, prerade i skladiStenju
hrane, prepoznavanje sirovine i sastojake, sticanje osnovnih prakti¢nih vjestina laboratorijskog rada analizom
sirovina i gotovih proizvoda.

Poducavanje nastavnog predmeta Prehrambena tehnologija znacajno doprinosi realizaciji medupredmetnih
tema odrzivog razvoja, digitalne pismenosti, zdravog zivota i gradanskog odgoja kroz sadrzaje i aktivnosti koje
povezuju razliite nastavne predmete i koncepte te pomaze ucenicima da steknu Sira znanja i vestine, koja su
primjenjiva u razli¢itim aspektima Zivota i rada.

Savremena koncepcija ucenja i poducavanja nastavnog predmeta Prehrambena tehnologija usmjerena je na
ostvarivanje svrhe nastavnog predmeta kroz integraciju stru¢no-teorijskog znanja s prakti¢nim iskustvom,
promovisanje inovacija i istraZivanja kroz projektne zadatke, interdisciplinarnog pristupa i etickog razmisljanja
motiviSuci ucenike na njihov razvoj kao strucnjaka spremnih za rjeSavanje izazova 21. vijeka u proizvodniji
hrane.

Nastavni predmet Prehrambena tehnologija pripada prirodnom i stru¢nom odgojno-obrazovnom podrudju.
Nastavni predmet Prehrambena tehnologija spada u grupu stru¢no-teorijskih predmeta, koji se izucava u
okviru srednjoskolskog nivoa obrazovanja za zanimanja Prehrambeni tehni¢ar. Nastavni predmet
Prehrambena tehnologija u okviru zanimanja Prehrambeni tehnicar se izucava od 1. do 4. razreda srednje
Skole.



PK2 - Ciljevi ucenja i poducavanja

Ucenici ¢e:

» Razumjeti osnovne principe prehrambene tehnologije

» Sticati specifi¢na znanja o procesima proizvodnje hrane, tehnologiji i sigurnosti hrane

» Razvijati prakticne vjestine laboratorijskog rada analizom sirovina i gotovih proizvoda
(fizicke-hemijske 1 mikrobioloske analize)

» Primjenjivati dobru proizvodacku i higijensku praksu primjenjujué¢i nau¢ne i tehnoloske
principe u rjesavanju problema proizvodnje i kvaliteta hrane

» Razvijati vjestine kritickog misljanja i sposobnost uo¢avanja i kreativnog rjeSavanja problema,

samoevaluaciju i evaluaciju rada tima s posebnim naglaskom na izazove s kojima se mogu
susresti u prehrambenoj industriji



PK3 — Oblasna struktura predmetnog

kurikuluma

Predmetni kurikulum za Prehrambenu tehnologiju se sastoji od vise oblasti:
A. Prehrambene tvari

B. Mikrobiologija namirnica

C. Konzervisanje

D. Tehnologije biljnih proizvoda

E. Tehnologije animalnih proizvoda

Oblasti A. Prehrambene tvari, B. Mikrobiologija namirnica i C. Konzervisanje izucava se u | razredu srednje

skole

Oblast B. Tehnologije biljnih proizvoda uz prozimanje oblasti A. Prehrambene tvari, B. Mikrobiologija namirnica
i C. Konzervisanje izucava se u Il i lll razredu srednje skole

Oblasti C. Tehnologije animalnih proizvoda uz proZimanje oblasti A. Prehrambene tvari, B. Mikrobiologija
namirnica i C. Konzervisanje izucava se u IV razredu srednje skole

A. Prehrambene tvari

Ova oblast pruza uceniku sticanje stru¢nog znanja o osnovnim prehrambenim tvarima (voda,
ugljenihidrati, proteini, masti i ulja, vitamini i minerali), njihovoj gradi i osnovnim karakteristikama,
zastupljenosti pojedinih tvari u namirnicama, iskoristenju pojedinih prehrambenih tvari u organizmu
¢ovjeka, odredivanju energetske vrijednosti namirnica i potrebama organizma za rast i razvoj ¢ovjeka.

Ucenici ¢e modi da prepoznaju vrstu, znacaj i ulogu prehrambenih tvari, razumiju uticaj prehrambenih
tvari u organizmu Covjeka kao i nacin iskoristenja, razlikuju zastupljenosti pojedinih prehrambenih
tvari u sirovinama i gotovim proizvodima, izraCunaju energetsku vrijednost namirnica, razviju
analiticko i kriticko misljenje, prakti¢ne vjestine, strucnost, sposobnost timskog rada, kao i preciznost
i odgovornost u radu.

B. Mikrobiologija namirnica

Ova oblast obezbijeduje uceniku sticanje znanja o vrstama, uticaju i iskoristenju mikroorganizama u
prehrambenoj industriji, razumjevanje fermentativnih procesa u pojedinim tehnologijama, izvorima
infekcije sirovina i gotovih proizvoda, razumjevanje organoleptickih i mikrobioloskih promjene na
proizvodima.

Ucenici ¢e moci da prepoznaju znacaj i ulogu mikroorganizama u prehrambenoj industriji, razumiju
fermentativne procese, prepoznaju izvore infekcije i predloZze mjere zastite sirovina i prehrambenih
proizvoda od kvarenja, razviju kriticko misljenje, stru¢nost, sposobnost timskog rada, kao i preciznost
i odgovornost u radu.




C. Konzervisanje

Ova oblast pruza uéeniku usvajanje znanja o zastiti sirovina i gotovih proizvoda od kvarenja, razli¢itim
metodama i tehnikama konzervisanja, uticajem pojedinih nacdina konzervisanja na nutritivnu
vrijednost namirnica, primjenu pojedinih nac¢ina konzervisanja u prehrambenoj industiriji, primjeni
razli¢itih hemijskih konzervansa i zakonskoj regulativi, nacinu i uslovima skladistenja razlicitih vrsta
sirovina i prehrambenih proizvoda.

Ucenici ¢e moci da prepoznaju nacine i metode konzervisanja, da procjene i predloze uslove i nacine
skladiStenja, da predloZe nacine konzervisanja za pojedine sirovine i gotove proizvode, razumiju uticaj
razli¢itih metoda konzervisanja na nutritivhu vrijednost namirnica, razumiju primjenu hemijskih
konzervansa i prepoznaju znacaj zakonske regulative pri primjeni istih, razviju analiticko i kriticko
misljenje, prakticne vjestine, strucnost, sposobnost timskog rada, kao i preciznost i odgovornost u
radu.

D. Tehnologije biljnih proizvoda

Ova oblast pruza ucenicima znanje iz razli¢itih tehnologija biljnih proizvoda, vrstama poluproizvoda i
gotovih proizvoda, hemijskoj i tehnoloskoj kvaliteti sirovina, kvaliteti poluproizvoda i gotovih
proizvoda proizvoda, nacinu skladiStenju poluproizvoda i gotovih proizvoda, te upoznavanje ucenika
sa tehnoloskim procesom proizvodnje pojedinih prehrambenih proizvoda.

Ova oblast omoguéava uceniku da identifikuje osnovne i pomoéne sirovina za poluproizvod i gotov
proizvod, prepoznaje parametre kvaliteta osnovnih i pomoc¢nih sirovina, predlozi nacine i odabere faze
procesa proizvodnje pojedinih proizvoda, procjeni i predlozi uslove i nacine skladistenja, prepoznaje
moguce izvore infekcije i predloZi mjere zastite sirovina i prehrambenih proizvoda od kvarenija, razvije
analiticko i kriticko misljenje, prakti¢ne vjestine, strucnost, sposobnost timskog rada, kao i preciznost
i odgovornost u radu, razvije sposobnost kritickog procjenjivanja sopstvenog rada i rada drugih, razvije
svijest o sigurnosti i ocuvanja zdravlja ljudi.

Obzirom da se kroz ovu oblast izucava veliki broj sirovina, a samim tim i veliki broj poluproizvoda i
gotovih proizvoda, koji nastaju primjenom razlicitih tehnoloskih operacija, sama oblast obuhvata teme
Tehnologija Zita, brasna i pekarskih proizvoda, Tehnologija voda, povréai uljarica, koje ¢e se izucavati
u Il godini i Tehnologija Seéera, skroba i kakaa, Tehnologija alkoholnih pica, koja ¢e se izucavati u lll
godini Skolovanja.

E. Tehnologije animalnih proizvoda

Oblast Tehnologije animalnih proizvoda omogucava ucenicima sticanje strucno-teorijskog znanja iz
pojedinacnih tehnologija, vrstama poluproizvoda i gotovih proizvoda, hemijskoj i tehnoloskoj kvaliteti
sirovina, kvaliteti poluproizvoda i gotovih proizvoda proizvoda, nacinu skladiStenju poluproizvoda i
gotovih proizvoda, te upoznavanje ucenika sa tehnoloskim procesom proizvodnje pojedinih
prehrambenih proizvoda.

Ova oblast omogucava uceniku da identifikuje osnovne i pomocéne sirovina za poluproizvod i gotov
proizvod, prepoznaje parametre kvaliteta osnovnih i pomo¢nih sirovina, predloZi nacine i odabere faze
procesa proizvodnje pojedinih proizvoda, procjeni i predloZi uslove i nacine skladistenja, prepoznaje
moguce izvore infekcije i predloZi mjere zastite sirovina i prehrambenih proizvoda od kvarenja, razvije
analiticko i kriticko misljenje, prakti¢ne vjestine, sposobnost timskog rada i komunikacijske vjestine,
pokazuje organizatorske sposobnostii odgovornost u radu, razvije sposobnost kritickog procjenjivanja
sopstvenog rada i rada drugih, razvije svijest o sigurnosti i o€uvanja zdravlja ljudi.




PK4 — Odgojno-obrazovni ishodi

» Srednje » I
Godine ucenja i poducavanja predmeta: 1

A
Prehrambene tvari

Ishodi ucenja Indikatori
All A.l.1.a Identifikuje prehrambene tvari

- A.1.1.b Nabroja osnovne grupe prehrambenih materija (ugljeni hidrati,
UEIHATERIENEUENERS proteini, masti, vitamini, minerali, voda).

materije prema A.1.1.c Prepoznaje hemijsku gradu prehrambenih tvari

njihovim hemijskim A.1.1.d Objasnjava ulogu prehrambenih tvari u ljudskom organizmu

osobinama, ulozi u A.1.1.e Identifikuje procentualni sadrzaj prehrambenih tvari u pojedinim
ljudskom organizmu i sirovinama

sadrzaju u razlic¢itim
namirnicama.

KLJUCNI SADRZAJI
Ugljikohidrati, proteini, masti i ulja, vitamini i mineralne materije

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjesno upoznali sa osobinama prehrambenih tvari i njihovom ulogom u organizmu
covjeka, klju¢no je koristiti Sto viSe prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami istrazuju
prisustvo pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama (npr. Dokazivanje prisustva bjelancevina
denaturacijom ili bojenim reakcijama, odredivanje glukoze pomocu alkalnog rastvora joda...), neophodan
je za dublje razumijevanje. Prepoznavanje hemijske grade razli¢itih prehrambenih tvari putem prezentacija,
video materijala i grafikona pomaZe u vizualizaciji i analizi podataka. Ukljucivanje ucenika u proces
istrazivanja uloge pojedinih prehrambenih tvari u ishrani, gdje sami istrazuju znacaj istih bazirajuéi se na
njihove osobine, ojacat ¢e njihovo razumijevanje i primijenjeno znanje.

U svim tim aktivnostima, vaZno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi uéenici razvijali svoje
vjestine analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogu¢énost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetne korelacije

Oblast prehrambenih materija se uspesno povezuje sa predmetima Sirovine i ambalaZza (proucavanjem
porekla i uticaja sirovina na kvalitet), Praktichom nastavom (laboratorijskim vezbama), Matematikom
(izraCunavanjem nutritivnih vrednosti) i Hemijom/Kemija (istrazivanjem hemijskih procesa u preradi i
metabolizmu), omogudavajuéi uenicima da integrisu znanje i razviju klju¢ne kompetencije.

Moguénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup



Kada je rije¢ o razlikovanju prehrambenih tvari i njihovog znacaja u ljudskom organizmu, nastavnik ce
poticati ucenike na kriticko razmisljanje o prehrambenim navikama i uticaju ishrane na opste zdravstveno
stanje organizma.

Laboratorijski rad omogudit ¢e ucenicima da razviju timski rad saradnjom pri dokazivanju i odredivanju
pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama. Kroz ovu aktivnost akcenat ¢e se staviti na timski rad i
komunikaciju, a ucenici ¢e se suociti sa izazovom pronalaZenja kreativnih nacina kako bi integrisali razlicite
zakljucke na rezultate.

B
Mikrobiologija namirnica

Ishodi ucenja: Indikatori

BI1 B.l.1.a Nabraja najéeSc¢e vrste mikroorganizama u prehrambenim
- proizvodima.

Analizira ulogu B.1.1.b Prepoznaje primjere korisnih mikroorganizama u proizvodnji
razli¢itih hrane (npr. mlje¢no-kisela fermentacija).

mikroorganizama u B.I.1.c Identifikuje primjere patogenih mikroorganizama koji mogu
SEIENII RIS izazvati trovanje hranom.

razlikujuéi njihov

pozitivan i negativan

uticaj na kvalitet i

bezbednost hrane.

B.1.2

- B.l.2.a DefiniSe patogene mikroorganizme
Opisuje procese - )
PIsuje p B.1.2.b Opisuje procese kvarenja hrane

B.1.2.c Razlikuje intoksikacije i toksikoinfekcije

mikrobioloskog
kvarenja hrane,
ukljucujuéi faktore koji
uticu na kvarenje 1
metode spreCavanja
kvarenja.

B.1.3

Analizira razlicite
fermentativne procese u
prehrambenoj industriji,
objasnjavajuci ulogu
mikroorganizama

B.1.3.a Razlikuje anaerobnu i aerobnu fermentaciju

B.1.3.b Objasnjava ulogu mikroorganizama i primjenu alkoholne,
mlije¢no-kisele i buterne fermentacije u prehrambenoj industriji
B.1.3.c Objasnjava ulogu mikroorganizama i primjenu siréetne i
limunske fermentacije u prehrambenoj industriji

KLJUCNI SADRZAJI

Uloga mikroorganizama, procesi kvarenja hrane, fermentativni procesi (anaerobna i aerobna
fermentacija)

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Kako bi postigli ishode potrebno je aktivno ukljudivanje ucenika u sam proces ucenja i poducavanja.
Metodicke smjernice trebaju biti usmjerene na ucenic¢ko razumjevanje uloge mikroorganizama u
prehrambenoj industriji i na promjene koje se desavaju pod uticajem mikrobioloskog dejstva. Ucenici bi



trebali biti potaknuti na istrazivanje i analizu Stetne i korisne uloge mikroorganizama, kako bi mogli
razlikovati ove pojmove.

Laboratorijski rad u mikrobioloskoj laboratoriji, gdje bi u¢enici bili u prilici eksperimentalnim radom izazvati
kvarenje namirnice po izboru (preporuka za upakovan proizvod zbog kontaminacije okoline), kao i
mikroskopiranje fiksiranog preparata, preporucuje se za dublje razumijevanje. Poredenje razlicitih kvarenja
u prehrambenoj industriji putem prezentacija ili izradom plakata pomazZe u vizualizaciji i analizi podataka.
Kod fermentativnih procesa, ucinkovitija metoda je analiza stvarnih slucajeva primjene kroz skolske
radionice ili stru¢nim posjetama prehrambenih industrija u kojima se primjenjuje ovaj vid proizvodnje
(pekarstvo, mljekarstvo, proizvodnja alkoholnih pica...) . Posmatranjem i dokumentovanjem uslova i
promjena koje se deSavaju tokom procesa fermentacije ucenici ¢ée biti u mogucnosti primjeniti ste¢eno
teorijsko znanje.

Moguénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Prakticna nastava pruza idealno okruZenje za primjenu teorijskog znanja ste¢enog u Mikrobiologiji
namirnica. U¢enici mogu izvoditi laboratorijske vjezbe u kojima direktno proucavaju mikroorganizme,
analiziraju njihov uticaj na kvalitet i bezbjednost hrane, i primjenjuju metode za kontrolu mikrobioloske
kontaminacije. Ucenici mogu povezati teorijsko znanje iz Biologije o mikroorganizmima (klasifikacija,
metabolizam, razmnoZavanje) sa prakti¢nim aspektima Mikrobiologije namirnica.

Mogucnosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Razlikovanjem Stetne i korisne uloge mikroorganizama u prehrambenoj industriji nastavnik ée poticati
ucenike na razvijanje svijesti o sigurnosti hrane dovodeci u vezu mikrobioloSku ispravnost hrane i zdravlja
kao dio cjeloZivotnog ucenja.

Eksperimentalni rad omogudit ¢e ucenicima da razviju komunikacijske vjestine i timski rad saradujuéi u
stvaranju uslova za razvoj mikroorganizama i posmatrajuci mikrobiolosko djelovanje. Kroz ovu aktivnost
ucenici ¢e se suoCiti s izazovom pronalazenja rjeSenja za stvaranje sigurnih uslova za prenosenja
kontaminiranog uzorka na predmetno stakalce i fiksiranje preparata, ¢ime razvija odgovornost prema svojim
kolegama, resursima i okolini.

Pracenjem i dokumentovanjem fermentativnih procesa ucenik ¢e se poticati na samostalnost, odgovornost
i sklonost ka usavrsavanju.

C

Konzervisanje

Ishod ucenja Indikatori

cl1 C.l1.1.a DefiniSe metode konzervisanja namirnica

C.1.1.b Objasnjava princip delovanja pasterizacije i sterilizacije na
Razlikuje nacine mikroorganizme.
konzervisanja C.l1.1.c: Uporeduje prednosti i nedostatke razli¢itih metoda
uzimajuci u obzir konzervisanja (npr., suSenje vs. zamrzavanje).
razlicitosti i C.1.1.d: Objasnjava uticaj temperature, vlage i pH vrednosti na
SO IRl cfikasnost konzervisanja.

metoda

KLJUCNI SADRZAJI
Fizicke metode konzervisanja, hemijske metode konzervisanja, bioloske metode konzervisanja

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucnosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice



Pri poducavanju konzervisanja, poZeljno je ukljuciti analizu razli¢itih metoda konzervisanja i njihovih uticaja
na proizvod. Posjeta prehrambenim industrijama ili radionici sa naglaskom na razli¢ite upotrebe metoda
konzervisanja moze biti izvrsna dopuna teorijskom dijelu.

Razvijanje kritickog misljenja postize se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istraZivanje, analizu
informacija iz razli¢itih izvora i donoSenje utemeljenih zaklju¢aka. Simulacijske igre i problemski zadaci koji
se odnose na odabir metoda konzervisanja i izvodenje zaklju¢aka na osnovu sigurnosti odabrane metode na
ljudsko zdravlje i nutritivnu vrijednost proizvoda motivisat ¢e ucenike na razmisljanje i pronalaZzenje
optimalnih rjesenja. IstraZivanje i prezentacija razli¢itih metoda konzervisanja (fizicke, hemijske i bioloske
metode konzervisanja) treba biti interaktivno i ukljucivati diskusiju o prednostima i nedostacima svake
metode. Naglasak treba biti na integrisanom pristupu, gdje se ucenici poti¢u da poveZu znanje o sirovinama,
gotovim proizvodima i ambalazi sa nacinima konzervisanja. lIzbjegavanje pasivnog pristupa ucenju i
naglasavanje aktivnog ucestvovanja ucenika u svim fazama nastave klju¢no je za postizanje svih postavljenih
ciljeva.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Korelacija izmedu konzervisanja i predmeta Sirovine i ambalaZa je ocigledna. Izbor metode konzervisanja
direktno zavisi od svojstava sirovina. Prakti¢na nastava pruza idealnu priliku za primjenu teorijskog znanja o
konzervisanju. U¢enici mogu sami da pripremaju konzervisane proizvode, primjenjujuci razli¢ite tehnike
konzervisanja.

Mogucnosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Kada je rije¢ o odabiru metode konzervisanja za pojedine gotove proizvode, nastavnik ée poticati ucenike
na kriticko razmisljanje kako bi analizirali razli¢ite nacine konzervisanja i njihove karakteristike, te razumijeli
njihove prednosti i nedostatke u primjeni kod odredenih gotovih proizvoda.

Kroz aktivnosti rjeSavanja problema odabira metode konzervisanja i uticaja na nutritivhu vrijednost
proizvoda i ljudsko zdravlje poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici ée se suociti s izazovom
pronalazenja kreativnih nacina za rjeSenja razvijajué¢i ujedno svijest o sigurnosti hrane, kreativnost i
inovativnost .



» Srednje > 11
Godine ucenja i poducavanja predmeta: 2

A
Prehrambene tvari

Ishod ucenja Indikatori

INTE! A.ll1.1.a Dovodi u vezu procentualni sastav prehrambenih tvari sirovine i
e gotovog proizvoda

Procjenjuje uticaj A.11.1.b Opisuju promjene prehrambenih tvari u toku tehnoloskog

tehnoloskih faza procesa proizvodnje

procesa proizvodnje na
promjenu
prehrambenih tvari.

KLJUCNI SADRZAJI
Tehnologija vode, tehnologija voca i povréa, mlinarstvo i proizvodi od brasna

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjeSno upoznali sa osobinama prehrambenih tvari i njihovim promjenama u procesu
proizvodnje, klju¢no je koristiti Sto vise prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami istrazuju
prisustvo pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama (npr. Odredivanje sadrZaja Secera refraktometrom,
dokazivanje prisustva bjelancevina denaturacijom ili bojenim reakcijama, odredivanje glukoze pomocu alkalnog
rastvora joda...), neophodan je za dublje razumijevanje. Prepoznavanje promjena prehrambenih tvari u toku
proizvodnog procesa moZze se prikazati putem prezentacija, video materijala i grafikona sto pomaze u vizualizaciji
i analizi podataka. Ukljucivanje ucenika u proces proizvodnje pojedinih gotovih proizvoda potic¢e se samostalno
zakljucivanje i bolje razumjevanje promjena koje se desavaju.

Potrebno je poticati kriticko i analiticko razmisljanje i primjenu steenog znanja na stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi uéenici razvijali svoje vjestine
analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetne korelacije

Ovaj ishod se uspesno povezuje sa Prakticnom nastavom (kroz analizu realnih proizvoda), Tehnoloskim
operacijama i procesima (razumjevanje uticaja pojedinih faza na prehrambene materije) i Hemijom/Kemija
(proucavanje hemijskih promjena tokom prerade). Ova povezanost omogucéava ucenicima da integriSu
znanje iz razli¢itih oblasti i razviju dublje razumjevanje uticaja tehnoloskih procesa na kvalitet hrane.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Laboratorijski rad omogucit ¢e ucenicima da razviju timski rad saradujuci u dokazivanju i odredivanju pojedinih
prehrambenih tvari u namirnicama. Kroz ovu aktivnost, poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici ¢e se
suociti s izazovom pronalaZenja kreativnih nacina kako bi integrirali razlicite zakljucke na rezultate.

Kada je rije¢ o procjeni uticaja tehnoloskih faza procesa proizvodnje na prehrambene tvari u namirnicama,
nastavnik ¢e poticati ucenike na kriticko razmisljanje o prehrambenim navikama i uticaju pojedinih gotovih
proizvoda na organizam covjeka.
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B

Mikrobiologija namirnica

Ishodi uc¢enja Indikatori
B.II1 B.11.1.a: Nabroja najces¢e mane i vrste kvarenja kod proizvoda od voca i
povrca.

Analizira uzroke i B.11.1.b: Opisuje vidljive promene koje se javljaju tokom kvarenja (promena
posledice mana i boje, mirisa, teksture).

kvarenja proizvoda B.11.1.c: Identifikuje mikroorganizme koji su najée$¢i uzroénici kvarenja
biljnog porekla, razligitih proizvoda biljnog porekla.

povezujuci ih sa B.11.1.d: Objasnjava kako uslovi skladiStenja uti¢u na razvoj

odgovaraju¢im mikroorganizama i kvarenje proizvoda.
mikrobioloskim

procesima.

B.11.2

B.11.2.a: Nabroja tehnoloske faze proizvodnje koje ukljucuju fermentacione
procese (npr. proizvodnja jogurta, Kiselog kupusa, hleba).

B.11.2.b: Opisuje ulogu mikroorganizama u procesu fermentacije (npr.,
mlecno-kisele bakterije u proizvodnji jogurta).

B.11.2.c: Objasnjava uticaj temperature, pH vrednosti i prisustva kiseonika na
proces fermentacije.

B.11.2.d: Skicira dijagram toka fermentacije za odabrani proizvod.

Procjenjuje uzro¢nike,
uslove i tok
fermentacije kod
tehnoloskih faza
proizvodnje koje
ukljucuju
fermentacione procese

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija vode (mikrobioloski kvalitet vode, uticaj na kvalitet hrane), Tehnologija voca i povrca (procesi
kvarenja, metode konzervisanja, fermentacija), Mlinarstvo i proizvodi od brasna (uticaj mikroorganizama na
kvalitet brasna i pekarskih proizvoda, fermentacija testa).

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Kako bi postigli ishode potrebno je aktivno uklju¢ivanje ucenika u sam proces ucenja i poucavanja.
Metodicke smjernice trebaju biti usmjerene na ucenicku identifikaciju mana i kvarenja proizvoda i
razumjevanje uloge mikroorganizama u pojedinim tehnologijama i na promjene koje se deSavaju pod
uticajem mikrobioloskog dejstva. Ucenici bi trebali biti potaknuti na istraZivanje i analizu pojmova mana i
kvarenja pojedinih proizvoda, kako bi mogli razlikovati ove pojmove.

Poredenje razlicitih kvarenja u prehrambenoj industriji putem prezentacija, video projekcija ili izradom
plakata pomaze u vizualizaciji i analizi podataka.

Kod fermentativnih procesa, ucinkovitija metoda je analiza stvarnih sluc¢ajeva primjene kroz Skolske
radionice ili stru¢nim posjetama prehrambenih industrija u kojima se primjenjuje ovaj vid proizvodnje
(bioloski konzervisano povrce i pekarstvo) . Posmatranjem i dokumentovanjem uslova i promjena koje se
desavaju tokom procesa fermentacije ucenici ¢e biti u moguénosti primjeniti steceno teorijsko znanje.
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Moguénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

U oblasti proizvodnje hrane biljnog porekla, prehrambena tehnologija je povezana sa prakticnom
nastavom i biologijom. Prakti¢na nastava pruZza priliku za primenu bioloskih principa u realnim uslovima.
Ucenici mogu da posmatraju uticaj razlicitih faktora (temperatura, vlaznost, kiseonik) na rast
mikroorganizama u hrani, sto je direktno povezano sa gradivom iz biologije o mikroorganizmima. Takode,
u toku prakti¢nog rada, ucenici mogu da identifikuju razli¢ite mikroorganizme koji izazivaju kvarenje
hrane, $to doprinosi razumevanju bioloskih procesa koji se odvijaju u hrani.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Razlikovanjem mana i kvarenja proizvoda izazvanim mikroorganizmima u prehrambenoj industriji
nastavnik ¢e poticati ucenike na razvijanje svijesti o sigurnosti hrane dovodeci u vezu mikrobiolosku
ispravnost hrane i zdravlja kao dio cjeloZivotnog ucenja.

Ucestvovanjem i struénim posjetama poticu se komunikacijske vjestine i timski rad. Kroz ovu aktivnost
ucenici ¢e se suoditi sa praktiCnom primjenom teorijski ste¢enog znanja o uslovima i toku fermentacionih
procesa.

Pradenjem i dokumentovanjem fermentativnih procesa ucdenik ée se poticati na samostalnost,
odgovornost i sklonost ka usavrsavanju.

C

Konzervisanje
Ishod ucenja Indikatori

cll1 C.I1.1.a Nabroji metode konzervisanja nr:}mirnica uzimajuci u obzir
specifi¢nosti poluproizvoda i gotovih proizvoda

PredlaZe nacine C.11.1.b: Opisuje uslove koji su neophodni za efikasno

(VS RUEENTERIATEIRGE konzervisanje odredenog proizvoda (temperatura, vlaga, ambalaza).

u obzir razli¢itosti i C.11.1.c: Uporeduje prednosti i nedostatke razli¢itih metoda

SUUlitoI SRS konzervisanja za odredeni proizvod.

proizvoda

KLJUCNI SADRZA JI

Tehnologija vode, metode fizickog konzervisanja, tehnologija voca i povr¢a, mlinarstvo i
proizvodi od brasna, metode hemijskog konzervisanja, metode bioloskog konzervisanja

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucnosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodi¢ke smjernice

Pri poucavanju konzervisanja, poZeljno je ukljuciti analizu razli¢itih vrsta konzervisanja i njihovih uticaja
na pojedinih proizvoda biljnog porijekla. Posjeta prehrambenim industrijama ili radionici sa naglaskom
na razlicite upotrebe metoda konzervisanja moze biti izvrsna dopuna teorijskom dijelu.

Razvijanje kritickog misljenja postize se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istrazivanje, analizu
informacija iz razlicitih izvora i donoSenje utemeljenih zakljucaka. Simulacijske igre i problemski zadaci
koji se odnose na odabir metoda konzervisanja i izvodenje zaklju¢aka na osnovu sigurnosti odabrane
metode na ljudsko zdravlje i specifiénostima samog proizvoda motivisat ée ucenike na razmisljanje i
pronalaZenje optimalnih rjeSenja. Naglasak treba biti na integrisanom pristupu, gdje se ucenici poticu
da poveZu znanje o sirovinama, poluproizvodima, gotovim proizvodima i ambalaZi sa nacinima
konzervisanja. Izbjegavanje pasivnog pristupa ucenju i naglasavanje aktivnog ucestvovanja ucenika u
svim fazama nastave klju¢no je za postizanje svih postavljenih ciljeva.

Mogucénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna Kkorelacija
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Prakti¢na nastava je klju¢na za uspesno savladavanje gradiva iz oblasti konzervisanja. Ucenici mogu,
kroz praktican rad u laboratoriji ili radionici, da sami pripremaju konzervisane proizvode, primenjujuci
razlicite tehnike konzervisanja.

Moguénosti odgojnog djelovanja i razvoja kljuénih kompetencija — kompetencijski pristup

Kada je rije¢ o odabiru metode konzervisanja za pojedine proizvode, nastavnik ¢e poticati u¢enike na
kriticko razmisljanje kako bi analizirali razlicite nacine konzervisanja i njihove karakteristike, te
razumjeli njihove prednostii nedostatke u primjeni kod odredenih poluproizvoda i gotovih proizvoda.
Kroz aktivnosti rjeSavanja problema odabira metode konzervisanja i uticaja na nutritivnu vrijednost
proizvoda i ljudsko zdravlje poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici ¢e se suociti s izazovom
pronalazenja kreativnih nacina za rjeSenja razvijajuéi ujedno svijest o sigurnosti hrane, kreativnost i
inovativnost .

D

Tehnologija biljnih proizvoda

Ishodi uc¢enja Indikatroi
D.Il.1 e . . o ..
D.11.1.a Identifikuje osnovne i pomo¢ne sirovine kod pojedinih tehnologija
Predlaze sirovine za D.11.1.b Navodi vrste gotovih i poluproizvoda za pojedine tehnologije
pojedine poluproizvode W IR HIEE!

i gotove proizvode na

0Snovu parametara

kvaliteta

D.11.2

D.11.2.a Imenuje faze tehnoloSkog procesa proizvodnje

D.11.2.b Identifikuje pojave na osnovu kojih se vrse procesi u tehnoloskom
postupku proizvodnje

D.11.2.c Objasnjava osnovne karakteristike pojedinih faza tehnoloskog
procesa

Razlikuje faze
tehnoloskog procesa
kod proizvodnje
pojedinih
poluproizvoda i
gotovih proizvoda

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija vode: Kvalitet vode, uticaj na kvalitet proizvoda, metode preciS¢avanja vode za upotrebu u
prehrambenoj industriji.

Tehnologija voéa i povréa: Metode prerade, konzervisanja i pakovanja voéa i povréa, uticaj razli¢itih faktora na
kvalitet proizvoda.

Mlinarstvo i proizvodi od brasna: Metode prerade Zitarica, svojstva brasna, tehnologija proizvodnje hljeba i drugih
pekarskih proizvoda.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucénosti efikasnog ucenja i poduc¢avanja — metodi¢ke smjernice

Da bi se ucenici uspjeSno upoznali sa pojedinim tehnologijama biljnog porijekla, klju¢no je koristiti Sto vise
prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami istraZuju fizicka i hemijska svojstva razlicitih sirovina i
gotovih proizvoda (npr. Odredivanje kiselosti titracijom, mjerenje pH vrijednosti, randman i dr.), neophodan je
za dublje razumijevanje. Poredenje sastava razlicitih sirovina i gotovih proizvoda putem tablica i grafikona
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pomaZe u vizualizaciji i analizi podataka. Ukljucivanje ucenika u proces kreiranja receptura, gdje sami biraju
sirovine na osnovu njihovih osobina, biraju faze tehnoloskog procesa i odabiru gotov proizvod ojacat ée njihovo
razumijevanje i primijenjeno znanje.

Preporucuje se i izrada pojedinih proizvoda u Skolskim radionicama, ¢ime se nastava moze izvesti
medupredmetnim udruzivanjem sa prakticnom nastavom. Stru¢na posjeta prehrambenim industrijama
odabranim prema izucavanim tehnologijama moZe biti izvrsna dopuna teorijskom dijelu. Razvijanje kritickog
misljenja postiZe se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istraZzivanje, analizu informacija iz razlicitih izvora i
donosenje utemeljenih zaklju¢aka. Potrebno je potaknuti kriticko razmisljanje i primjenu ste¢enog znanja na
stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi ucenici razvijali svoje vjestine
analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Moguénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

U oblasti Tehnologije biljnih proizvoda, postoji snazna medupredmetna povezanost sa Prakticnom nastavom i
TehnoloSkim operacijama i procesima. Prakti¢na nastava omogucava ucenicima da primjene teorijsko znanje
ste¢eno u Tehnologiji biljnih proizvoda u realnim uslovima. Kroz prakti¢an rad, uenici mogu da se upoznaju sa
razli¢itim tehnoloskim procesima, vrstama opreme i alatima, kao i sa procedurama za obezbjedivanje kvaliteta i
bezbjednosti hrane.

Mogucnosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Kada je rije¢ o odabiru sirovina biljnog porijekla za pojedine gotove proizvode, nastavnik ée poticati u¢enike na
kriticko razmisljanje kako bi analizirali razli¢ite sirovine te razumjeli njihove prednosti i nedostatke u primjeni kod
odredenih gotovih proizvoda.

Eksperimentalni rad omogucit ée ucenicima da razviju timski rad saradujuéi u odabiru tehnoloskih faza
proizvodnje i kreiranjem gotov proizvod. Kroz ovu aktivnost, potaknut ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici
e se suociti s izazovom pronalaZenja kreativnih nacina iznalaZenja razli¢ih rjesenja.
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» Srednje » 111
Godine ucenja i poducavanja predmeta: 3

A
Prehrambene tvari

Ishod ucenja Indikatori

Allll A.l11.1.a: Opisuje osnovne tehnoloske procese u proizvodnji Secera,

skroba, konditorskih proizvoda, masti i ulja, i alkoholnih pica.
Procjenjuje uticaj A.111.1.b: Uporeduje procentualni sastav prehrambenih materija u
tehnoloskih faza sirovini i gotovom proizvodu za odabrani proces.

JLI=REN I (O PAYOTo o] SRIERN A I11.1.c: Objasnjava uticaj odredenih tehnologkih parametara (npr.,
I NV CERENIVENTNR temperatura, pritisak, vreme) na promjene u sastavu prehrambenih

tvari materija.

A.111.1.d: Procjenjuje kvalitet gotovog proizvoda na osnovu promjena u
sastavu prehrambenih materija.

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija Secera, skroba i konditorskih proizvoda , Tehnologija masti i ulja, Tehnologija
alkoholnih pic¢a

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjesno upoznali sa osobinama prehrambenih tvari i njihovim promjenama u procesu
proizvodnje, klju¢no je koristiti Sto viSe prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje uéenici sami istrazuju
prisustvo pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama (npr. Odredivanje sadrzaja Secera refraktometrom,
dokazivanje prisustva bjelancevina denaturacijom ili bojenim reakcijama, odredivanje glukoze pomocu
alkalnog rastvora joda,...), neophodan je za dublje razumijevanje. Prepoznavanje promjena prehrambenih
tvari u toku proizvodnog procesa moZe se prikazati putem prezentacija, video materijala i grafikona Sto
pomaZe u vizualizaciji i analizi podataka. Ukljucivanje ucenika u proces proizvodnje pojedinih gotovih
proizvoda potice se samostalno zakljucivanje i bolje razumjevanje promjena koje se desavaju.

Potrebno je poticati kriticko i analiticko razmisljanje i primjenu steenog znanja na stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi ucenici razvijali svoje
vjestine analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetne korelacije

U oblasti prehrambenih materija, postoji snazna medupredmetna povezanost sa Praktichom nastavom,
Tehnolo$kim operacijama i procesima i Analizom i kontrolom kvaliteta hrane. Prakti¢na nastava omogucava
ucenicima da primjene teorijsko znanje iz prehrambene tehnologije u realnim uslovima, analizirajuéi sastav
prehrambenih materija, proucavajuci uticaj tehnoloskih procesa na kvalitet hrane, i primjenjuju¢i metode
za kontrolu kvaliteta. Tehnoloske operacije i procesi pruzaju detaljno znanje o pojedinac¢nim koracima u
proizvodniji, koje ucenici mogu da primjene i analiziraju tokom prakti¢nog rada. Analiza i kontrola kvaliteta
hrane doprinosi razumjevanju metoda za procjenu kvaliteta i bezbjednosti hrane, $to je klju¢no za prakticnu
primjenu znanja stecenih u prehrambenoj tehnologiji.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Laboratorijski rad omogucit ¢e ucenicima da razviju timski rad saradujuci u dokazivanju i odredivanju
pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama. Kroz ovu aktivnost, poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a
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ucenici ¢e se suoCiti s izazovom pronalaZenja kreativnih nacina kako bi integrirali razli¢ite zaklju¢ke na
rezultate.

Kada je rijeC o procjeni uticaja tehnoloskih faza procesa proizvodnje na prehrambene tvari u namirnicama,
nastavnik ¢e poticati ucenike na kriticko razmisljanje o prehrambenim navikama i uticaju pojedinih gotovih
proizvoda na organizam covjeka.

B
Mikrobiologija namirnica

Ishodi uc¢enja Indikatori
B.11l.1 e . . s .
B.111.1.a Identifikuje mane i kvarenja pojedinih proizvoda
Utvrduje mane i B.l11.1.a Povezuje izazivace sa pojedinim mikrobioloSkim kvarom
kvarenje i izazivace

kvarenja pojedinih

proizvoda biljnog

porijekla

B.111.2

B.111.2.a Prepoznaje tehnoloske faze proizvodnje koje ukljucuju
fermentacione procese

B.111.2.b Navodi uslove i uzro¢nike pojedinih fermentacija
B.111.2.c Opisuje tok fermentacije

Procjenjuje uzrocnike,
uslove i tok
fermentacije kod
tehnoloskih faza
proizvodnje koje
ukljucuju
fermentacione procese

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija Secéera, skroba i konditorskih proizvoda: MikrobioloSka kontaminacija, fermentacija, kvarenje.
Tehnologija masti i ulja: MikrobioloSka stabilnost, oksidacija, kvarenje.
Tehnologija alkoholnih piéa: Uloga kvasaca u fermentaciji, vrste alkoholnih pi¢a, kvarenje alkoholnih pica.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Kako bi postigli ishode potrebno je aktivno ukljuivanje ucenika u sam proces ucenja i poucavanja.
Metodicke smjernice trebaju biti usmjerene na ucenicku identifikaciju mana i kvarenja proizvoda i
razumjevanje uloge mikroorganizama u pojedinim tehnologijama i na promjene koje se deSavaju pod
uticajem mikrobioloskog dejstva. Ucenici bi trebali biti potaknuti na istraZivanje i analizu pojmova mana i
kvarenja pojedinih proizvoda, kako bi mogli razlikovati ove pojmove.

Poredenje razlicitih kvarenja u prehrambenoj industriji putem prezentacija, video projekcija ili izradom
plakata pomaze u vizualizaciji i analizi podataka.

Kod fermentativnih procesa, ucinkovitija metoda je analiza stvarnih slucajeva primjene kroz Skolske
radionice ili stru¢nim posjetama prehrambenih industrija u kojima se primjenjuje ovaj vid proizvodnje
(proizvodnja alkoholnih pi¢a) . Posmatranjem i dokumentovanjem uslova i promjena koje se deSavaju tokom
procesa fermentacije ucenici ¢e biti u mogucnosti primjeniti steCeno teorijsko znanje.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

U oblasti mikrobiologije namirnica, postoji snazna medupredmetna povezanost sa Praktichom nastavom,
Biologijom i Analizom i kontrolom kvaliteta hrane. Prakticna nastava omogucava ucenicima da primene
teorijsko znanje o mikroorganizmima u realnim uslovima, analiziraju¢i uzorke hrane, identifikujudi
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mikroorganizme i ispitujuéi njihov uticaj na kvalitet i bezbednost hrane. Biologija pruza temeljno znanje o
mikroorganizmima, njihovoj klasifikaciji, metabolizmu i razmnoZavanju, koje ucenici mogu da primene u
kontekstu mikrobiologije namirnica. Analiza i kontrola kvaliteta hrane doprinosi razumevanju metoda za
procenu mikrobioloskog kvaliteta hrane.

Moguénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Razlikovanjem mana i kvarenja proizvoda izazvanim mikroorganizmima u prehrambenoj industriji nastavnik
¢e poticati u¢enike na razvijanje svijesti o sigurnosti hrane dovodedi u vezu mikrobiolosku ispravnost hrane
i zdravlja kao dio cjeloZivotnog ucenja.

Ucestvovanjem i strucnim posjetama poticu se komunikacijske vjestine i timski rad. Kroz ovu aktivnost
ucenici Ce se suociti sa praktichom primjenom teorijski steCenog znanja o uslovima i toku fermentacionih
procesa, te primjenom istih.

Pracenjem i dokumentovanjem fermentativnih procesa ucenik ¢e se poticati na samostalnost, odgovornost
i sklonost ka usavrsavanju.

C

Konzervisanje

Ishod ucenja Indikatori
cll1 C.l111.1.a: Nabraja razli¢ite metode konzervisanja (fizicke, hemijske,
bioloske), dajuéi kratak opis svake metode.

Predlaze nacine C.I11.1.b: Opisuje uslove koji su neophodni za efikasno konzervisanje
konzervisanja odabranog proizvoda (temperatura, vlaga, ambalaza, pH vrednost).
uzimajuci u obzir C.111.1.c: Uporeduje prednosti i nedostatke razli¢itih metoda
razli¢itosti 1 konzervisanja za odabrani proizvod, uklju¢ujuéi i ekonomske aspekte.
SNSRI C.111.1.d: Objasnjava kako odabrana metoda konzervisanja uti¢e na
proizvoda kvalitet i bezbednost proizvoda.

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija Secera, skroba i konditorskih proizvoda: Metode konzervisanja konditorskih proizvoda
(Secerenje, susenje, zamrzavanje), Tehnologija masti i ulja: Metode konzervisanja masti i ulja (hladenje,
zamrzavanje, dodavanje antioksidanata), uticaj na kvalitet i rok trajanja, oksidativna stabilnost.
Tehnologija alkoholnih pi¢a: Metode konzervisanja alkoholnih pic¢a (pasterizacija, dodavanje konzervansa),
uticaj na kvalitet i rok trajanja.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Pri poucavanju konzervisanja, pozeljno je ukljuditi analizu razli¢itih vrsta konzervisanja i njihovih uticaja na
pojedinih proizvoda biljnog porijekla. Posjeta prehrambenim industrijama ili radionici sa naglaskom na
razlic¢ite upotrebe metoda konzervisanja moZe biti izvrsna dopuna teorijskom dijelu.

Razvijanje kritickog misljenja postiZze se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istraZivanje, analizu
informacija iz razli¢itih izvora i donoSenje utemeljenih zaklju¢aka. Simulacijske igre i problemski zadaci koji
se odnose na odabir metoda konzervisanja i izvodenje zaklju¢aka na osnovu sigurnosti odabrane metode na
ljudsko zdravlje i specificnostima samog proizvoda motivisat ¢e ucenike na razmisljanje i pronalaZzenje
optimalnih rjeSenja. Naglasak treba biti na integrisanom pristupu, gdje se ucenici poti¢u da povezu znanje o
sirovinama, poluproizvodima, gotovim proizvodima i ambalaZi sa nacinima konzervisanja. Izbjegavanje
pasivnog pristupa ucenju i naglasavanje aktivnog u¢estvovanja ucenika u svim fazama nastave klju¢no je za
postizanje svih postavljenih ciljeva.
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Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Prakti¢na nastava je klju¢na za uspjesno savladavanje gradiva iz prehrambene tehnologije. Kroz prakti¢an
rad, ucenici mogu da pripremaju razlicite prehrambene proizvode, primjenjujuéi ste¢eno teorijsko znanje u
realnim uslovima.

Mogucnosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Kada je rije¢ o odabiru metode konzervisanja za pojedine proizvode, nastavnik ¢e poticati ucenike na kriticko
razmisljanje kako bi analizirali razlic¢ite nacine konzervisanja i njihove karakteristike, te razumjeli njihove
prednosti i nedostatke u primjeni kod odredenih poluproizvoda i gotovih proizvoda.

Kroz aktivnosti rjeSavanja problema odabira metode konzervisanja i uticaja na nutritivnu vrijednost
proizvoda i ljudsko zdravlje poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici ¢e se suocCiti s izazovom
pronalazenja kreativnih nacina za rjeSenja razvijajué¢i ujedno svijest o sigurnosti hrane, kreativnost i
inovativnost .

D

Tehnologija biljnih proizvoda

Ishodi ucenja Indikatori

D.1l.1 D.111.1.a Identifikuje osnovne i pomo¢ne sirovine kod pojedinih
Predlaze sirovine za tehnologija

QYR VErAT ) D.111.1.a Navodi vrste gotovih i poluproizvoda za pojedine tehnologije
I gotove proizvode na biljnog porijekla

0snovu parametara

kvaliteta

D.I11.2

D.111.2.a Imenuje faze tehnoloskog procesa proizvodnje

D.111.2.b Identifikuje pojave na osnovu kojih se vr$e procesi u
tehnoloskom postupku proizvodnje

D.111.2.c Objasnjava osnovne karakteristike pojedinih faza tehnoloSkog
procesa

Razlikuje faze
tehnoloskog procesa
kod proizvodnje
pojedinih
poluproizvoda i gotovih
proizvoda

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija Secera, skroba i konditorskih proizvoda: Procesi prerade Secera i skroba, proizvodnja
konditorskih proizvoda, kontrola kvaliteta.

Tehnologija masti i ulja: Metode prerade masti i ulja (rafinacija, hidrogenizacija), uticaj tehnoloskih procesa
na kvalitet i bezbjednost proizvoda, kontrola kvaliteta.

Tehnologija alkoholnih pi¢a: Procesi fermentacije, destilacije, sazrijevanja, uticaj tehnoloskih procesa na
kvalitet i bezbjednost proizvoda, kontrola kvaliteta.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucénosti efikasnog u€enja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjesSno upoznali sa pojedinim tehnologijama biljnog porijekla, klju¢no je koristiti Sto vise
prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami istrazuju fizicke i hemijske osobine razlicitih
sirovina i gotovih proizvoda (npr. Odredivanje kiselosti titracijom, mjerenje pH vrijednosti, randman i dr.),
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neophodan je za dublje razumijevanje. Poredenje sastava razlicitih sirovina i gotovih proizvoda putem
tablica i grafikona pomaze u vizualizaciji i analizi podataka. Ukljucivanje ucenika u proces kreiranja
receptura, gdje sami biraju sirovine temeljem njihovih osobina, biraju faze tehnoloskog procesa i odabiru
gotov proizvod ojacat ée njihovo razumijevanje i primijenjeno znanje.

Preporucuje se i izrada pojedinih proizvoda u Skolskim radionicama. Strucna posjeta prehrambenim
industrijama odabranim prema izu¢avanim tehnologijama moze biti izvrsna dopuna teorijskom dijelu.
Razvijanje kritickog misljenja postize se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istrazivanje, analizu
informacija iz razli¢itih izvora i donoSenje utemeljenih zaklju¢aka. Potrebno je poticati kriticko razmisljanje
i primjenu stecenog znanja na stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi ucenici razvijali svoje
vjestine analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogucénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna Kkorelacija

Ishodi u oblasti Tehnologije biljnih proizvoda se uspjesno povezuju sa Prakticnom nastavom, Tehnoloskim
operacijama i procesima i Analizom i kontrolom kvaliteta hrane. Prakti¢na nastava omogucéava uéenicima
da primjene teorijsko znanje o odabiru sirovina i tehnoloskim procesima u realnim uslovima, kroz pripremu
razlicitih proizvoda. TehnoloSke operacije i procesi pruzaju detaljno znanje o pojedina¢nim koracima u
proizvodniji, Sto ucenici koriste za planiranje i izvodenje prakti¢nih zadataka. Analiza i kontrola kvaliteta
hrane je kljucna za procjenu kvaliteta dobijenih proizvoda, omogucavajuci ucenicima da provjere efikasnost
primjenjenih tehnoloskih procesa i da usavrse svoje vjestine.

Mogucnosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Kada je rije€ o odabiru sirovina biljnog porijekla za pojedine gotove proizvode, nastavnik ¢e poticati ucenike
na kriticko razmisljanje kako bi analizirali razli¢ite sirovine te razumjeli njihove prednosti i nedostatke u
primjeni kod odredenih gotovih proizvoda.

Eksperimentalni rad omogucit ¢e ucenicima da razviju timski rad saradujuci u odabiru tehnoloskih faza
proizvodnje i kreiranjem gotov proizvod. Kroz ovu aktivnost, potaknut ¢e se timski rad i komunikacija, a
ucenici ¢e se suociti s izazovom pronalaZenja kreativnih nacina iznalaZenja razli¢ih rjesenja..
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» Srednje » 1V
Godine ucenja i poducavanja predmeta: 4

A
Prehrambene tvari

Ishod ucenja Indikatori

AlV.1 A.1V.1.a Dovodi u vezu procentualni sastav prenhrambenih tvari sirovine i
Procjenjuje uticaj gotovog proizvoda

tehnoloskih faza A.1V.1.b Opisuju promjene prehrambenih tvari u toku tehnoloskog
procesa IPATLLIERIES procesa proizvodnje

promjenu

prehrambenih tvari

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija mesa i proizvoda od mesa: Procesi prerade mesa, uticaj tehnoloskih procesa na
kvalitet i nutritivnu vrijednost mesa, promjene u sastavu prehrambenih materija tokom prerade.
Tehnologija mlijeka i mlje¢nih proizvoda: Procesi prerade mlijeka (pasterizacija, homogenizacija,
fermentacija), proizvodnja mlje¢nih proizvoda (jogurt, sir, kajmak), uticaj tehnoloskih procesa
na kvalitet i nutritivnu vrijednost mljecnih proizvoda.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjesno upoznali sa osobinama prehrambenih tvari i njihovim promjenama u procesu
proizvodnje, kljuéno je koristiti Sto viSe prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami
istrazuju prisustvo pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama (npr. dokazivanje mlije¢ne masti mlijeka
po Gerber-u, dokazivanje prisustva bjelanéevina denaturacijom ili bojenim reakcijama...), neophodan je
za dublje razumijevanje. Prepoznavanje promjena prehrambenih tvari u toku proizvodnog procesa moze
se prikazati putem prezentacija, video materijala i grafikona §to pomaze u vizualizaciji i analizi podataka.
Ukljucivanje ucenika u proces proizvodnje pojedinih gotovih proizvoda potice se samostalno
zakljucivanje i bolje razumjevanje promjena koje se desavaju.

Potrebno je poticati kriticko 1 analiti€¢ko razmiSljanje 1 primjenu steCenog znanja na stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi uéenici razvijali svoje
vjestine analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetne korelacije

Prakti¢na nastava i Analiza i kontrola kvaliteta hrane su kljucni za uspjes$no ostvarivanje ishoda u
oblasti prehrambenih materija u proizvodnji mesa i mlje¢nih proizvoda. Tokom prakti¢ne nastave,
uCenici mogu da primjene teorijsko znanje o uticaju tehnoloskih procesa na promjene u
prehrambenim materijama kroz analizu realnih proizvoda i sprovodenje laboratorijskih veZzbi.
Analiza i kontrola kvaliteta hrane je direktno povezana sa ocenjivanjem kvaliteta gotovog
proizvoda na osnovu promjena u sastavu prehrambenih materija.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Laboratorijski rad omogucit ¢e ucenicima da razviju timski rad saraduju¢i u dokazivanju i odredivanju
pojedinih prehrambenih tvari u namirnicama. Kroz ovu aktivnost, poticat ¢e se timski rad 1 komunikacija,
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a ucenici ¢e se suociti s izazovom pronalazenja kreativnih nacina kako bi integrirali razli¢ite zakljucke na
rezultate.

Kada je rije¢ o procjeni uticaja tehnoloskih faza procesa proizvodnje na prehrambene tvari u
namirnicama, nastavnik ¢e poticati u€enike na kriticko razmisljanje o prehrambenim navikama 1 uticaju
pojedinih gotovih proizvoda na organizam ¢ovjeka.

B

Mikrobiologija namirnica

Ishodi ucenja Indikatori
B.IV.1 B.IV.1.a: Nabroja naj¢es¢e mane i vrste kvarenja kod mesa i mle¢nih

-~ proizvoda (npr., plesni, bakterije, kvasci, enzimska aktivnost).

Utvrduje mane 1 B.1V.1.b: Opisuje vidljive promjene koje se javljaju tokom kvarenja
kvarenje 1 izazivace (promjena boje, mirisa, teksture, konzistencije).

kvarenja pojedinih B.1V.1.c: Identifikuje mikroorganizme koji su najces¢i uzrocnici kvarenja
proizvoda animalnog razli¢itih proizvoda animalnog porekla (npr., Listeria monocytogenes,
porijekla Salmonella, E. coli).

B.1V.1.d: Objasnjava kako uslovi skladistenja (temperatura, vlaznost,
ambalaZza) uti¢u na razvoj mikroorganizama i kvarenje proizvoda.

B.IV.2 B.1V.2.a: Navodi primjere proizvoda animalnog porekla koji se proizvode
pomocu fermentacije (npr., sirevi, fermentisano meso).

B.1V.2.b: Opisuje ulogu mikroorganizama u procesu fermentacije za
odabrani proizvod (npr., mle¢no-kisele bakterije u proizvodnji jogurta,
sirCetna kiselina u fermentisanom mesu).

B.I1V.2.c: Objasnjava uticaj temperature, pH vrednosti i prisustva kiseonika
na proces fermentacije za odabrani proizvod.

B.1V.2.d: Identifikuje klju¢ne parametre koji se prate tokom fermentacije
(npr., temperatura, vreme, pH, kiselost).

Procjenjuje uzroc¢nike,
uslove i tok
fermentacije kod
tehnoloskih faza
proizvodnje koje
ukljucuju
fermentacione procese

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija mesa i proizvoda od mesa: Mikrobioloska kontaminacija mesa, procesi kvarenja mesa,
metode konzervisanja mesa, fermentisano meso.

Tehnologija mlijeka i mljecnih proizvoda: Mikrobioloska kontaminacija mlijeka, procesi kvarenja
mlijeka, fermentacija mlijeka (proizvodnja jogurta, sireva), uticaj mikroorganizama na teksturu,
ukus i rok trajanja mlje¢nih proizvoda.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Mogucnosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Kako bi postigli ishode potrebno je aktivno ukljucivanje ucenika u sam proces ucenja i poducavanja.
Metodicke smjernice trebaju biti usmjerene na ucenic¢ku identifikaciju mana i kvarenja proizvoda i
razumjevanje uloge mikroorganizama u pojedinim tehnologijama i na promjene koje se desSavaju pod
uticajem mikrobioloskog dejstva. Ucenici bi trebali biti potaknuti na istraZivanje i analizu pojmova mana i
kvarenja pojedinih proizvoda, kako bi mogli razlikovati ove pojmove.

Poredenje razlicitih kvarenja u prehrambenoj industriji putem prezentacija, video projekcija ili izradom
plakata pomaze u vizualizaciji i analizi podataka.
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Kod fermentativnih procesa, ucinkovitija metoda je analiza stvarnih slucajeva primjene kroz Skolske
radionice ili stru¢nim posjetama prehrambenih industrija u kojima se primjenjuje ovaj vid proizvodnje
(proizvodnja fermentisanih mlijecnih proizvoda) . Posmatranjem i dokumentovanjem uslova i promjena
koje se desavaju tokom procesa fermentacije ucenici ¢e biti u moguénosti primjeniti steceno teorijsko
znanje.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Prakti¢na nastava i Analiza i kontrola kvaliteta hrane su kljucni za uspjesno ostvarivanje ishoda u oblasti
mikrobiologije namirnica animalnog porekla. Tokom prakticne nastave, ucenici mogu da primjene
teorijsko znanje o mikroorganizmima i procesima kvarenja kroz analizu realnih uzoraka mesa i mljecnih
proizvoda. Analiza i kontrola kvaliteta hrane je direktno povezana sa ocenjivanjem mikrobioloskog
kvaliteta proizvoda, ukljucujuéi i identifikaciju patogenih mikroorganizama. Ucenici mogu da koriste
razli¢ite metode za kontrolu kvaliteta (npr. mikrobioloske analize) da bi procjenili bezbjednost hrane i
efikasnost tehnoloskih procesa.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja klju¢nih kompetencija — kompetencijski pristup

Razlikovanjem mana i kvarenja proizvoda izazvanim mikroorganizmima u prehrambenoj industriji
nastavnik ¢e poticati ucenike na razvijanje svijesti o sigurnosti hrane dovodeci u vezu mikrobiolosku
ispravnost hrane i zdravlja kao dio cjeloZivotnog ucenja.

Ucestvovanjem i stru¢nim posjetama potic¢u se komunikacijske vjestine i timski rad. Kroz ovu aktivnost
ucenici ¢e se suoiti sa prakticnom primjenom teorijski ste€enog znanja o uslovima i toku fermentacionih
procesa, te primjenom istih.

Pradenjem i dokumentovanjem fermentativnih procesa ucenik ¢e se poticati na samostalnost,
odgovornost i sklonost ka usavrsavanju.

C

Konzervisanje
Ishod ucenja Indikatori

C.IV.1 C. I_V.l.a: Nabraja razli¢ite metode konzervisanja mesa i mle¢nih
proizvoda.

Predlaze nacine C.1V.1.b: Opisuje uslove koji su neophodni za efikasno

[P GEELIERIEATEYIVIGE konzervisanje odabranog proizvoda.

u obzir razli¢itosti i C.1V.1.c: Uporeduje prednosti i nedostatke razli¢itih metoda

SHIEVHOISERSOLI konzervisanja za odabrani proizvod, ukljucujuéi i ekonomske

proizvoda aspekte i bezbjednost hrane.

C.1V.1.d: Objasnjava kako odabrana metoda konzervisanja utic¢e na
senzorska svojstva (ukus, miris, tekstura) i nutritivnu vrednost
proizvoda.

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija mesa i proizvoda od mesa: Metode konzervisanja mesa (hladenje, zamrzavanje, susenje,
soljenje, dimljenje, pasterizacija, sterilizacija, fermentacija), uticaj na kvalitet i rok trajanja, bezbjednost
hrane.

Tehnologija mlijeka i mlje¢nih proizvoda: Metode konzervisanja mlijeka (pasterizacija, UHT tretman,
sterilizacija), proizvodnja fermentisanih mlje¢nih proizvoda (jogurt, sir), uticaj tehnoloskih procesa na
kvalitet i rok trajanja, bezbjednost hrane.
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PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Pri poducavanju konzervisanja, pozeljno je ukljuciti analizu razli¢itih vrsta konzervisanja i njihovih
uticaja na pojedinih proizvoda animalnog porijekla. Posjeta prehrambenim industrijama ili radionici
sa naglaskom na razlicite upotrebe metoda konzervisanja moZe biti izvrsna dopuna teorijskom
dijelu.

Razvijanje kritickog misljenja postiZe se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istraZivanje, analizu
informacija iz razli¢itih izvora i donoSenje utemeljenih zakljucaka. Simulacijske igre i problemski
zadaci koji se odnose na odabir metoda konzervisanja i izvodenje zaklju¢aka na osnovu sigurnosti
odabrane metode na ljudsko zdravlje i specificnostima samog proizvoda motivisat ¢e ucenike na
razmisljanje i pronalazenje optimalnih rjesenja. Naglasak treba biti na integriranom pristupu, gdje se
ucenici poticu da poveZu znanje o sirovinama, poluproizvodima, gotovim proizvodima i ambalazi sa
nacinima konzervisanja. Izbjegavanje pasivnog pristupa ucenju i naglasavanje aktivnog ucestvovanja
ucenika u svim fazama nastave klju¢no je za postizanje svih postavljenih ciljeva.

Moguénost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Prakticna nastava je neizostavan dio procesa ucenja u oblasti konzervisanja mesa i mlje¢nih
proizvoda. Kroz prakti¢an rad, ucenici mogu da primjene teorijsko znanje o razli¢itim metodama
konzervisanja, uslovima konzervisanja i uticaju na kvalitet proizvoda.

Moguénosti odgojnog djelovanja i razvoja kljuénih kompetencija — kompetencijski
pristup

Kada je rije¢ o odabiru metode konzervisanja za pojedine proizvode, nastavnik ¢e poticati u¢enike na
kriticko razmisljanje kako bi analizirali razli¢ite na¢ine konzervisanja i njihove karakteristike, te
razumjeli njihove prednostii nedostatke u primjeni kod odredenih poluproizvoda i gotovih proizvoda.

Kroz aktivnosti rjeSavanja problema odabira metode konzervisanja i uticaja na nutritivnu vrijednost
proizvoda i ljudsko zdravlje poticat ¢e se timski rad i komunikacija, a ucenici ¢e se suociti s izazovom
pronalazenja kreativnih nacina za rjeSenja razvijajuéi ujedno svijest o sigurnosti hrane, kreativnost i
inovativnost .

=

Tehnologija animalnih proizvoda

Ishod ucenja Indikatori
EIV1 E.1V.1.a Identifikuje osnovne i pomoc¢ne sirovine kod pojedinih
- tehnologija

Predlaze sirovine za E.IV.1.b Navodi vrste gotovih i poluproizvoda za pojedine
V[T VV(IVAY WM tehnologije animalnog porijekla

i gotove proizvode na
0snovu parametara
kvaliteta
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E.IV.2 E.1V.2.a Imenuje faze tehnoloskog procesa proizvodnje
E.1V.2.b Identifikuje pojave na osnovu kojih se vrSe procesi u
tehnoloskom postupku proizvodnje

E.l1V.2.c Objasnjava osnovne karakteristike pojedinih faza
tehnoloskog procesa

Razlikuje faze
tehnoloskog procesa

kod proizvodnje
pojedinih poluproizvoda
i gotovih proizvoda

KLJUCNI SADRZAJI

Tehnologija mesa i proizvoda od mesa: Procesi prerade mesa (klanje, sjeCenje, mljevenje, mariniranje,
kuhanje, pecenje, dimljenje, susenje), kontrola kvaliteta, bezbjednost hrane.

Tehnologija mlijeka i mlje¢nih proizvoda: Procesi prerade mlijeka (pasterizacija, homogenizacija,
standardizacija), proizvodnja mljecnih proizvoda (jogurt, sir, kajmak, puter), kontrola kvaliteta,
bezbjednost hrane.

PREPORUKE ZA OSTVARENJE ISHODA

Moguénosti efikasnog ucenja i poducavanja — metodicke smjernice

Da bi se ucenici uspjesno upoznali sa tehnologijom animalnog porijekla, klju¢no je koristiti Sto vise
prakti¢nih aktivnosti. Laboratorijski rad, gdje ucenici sami istrazuju fizicka i hemijska svojstva razlicitih
sirovina i gotovih proizvoda (npr. mjerenje pH vrijednosti, odredivanje amonijaka u mesu preba Eber-
u, randman, i dr.), neophodan je za dublje razumijevanje. Poredenje sastava razli¢itih sirovina i
gotovih proizvoda putem tablica i grafikona pomaze u vizualizaciji i analizi podataka. Ukljucivanje
ucenika u proces kreiranja receptura, gdje sami biraju sirovine temeljem njihovih osobina, biraju faze
tehnoloskog procesa i odabiru gotov proizvod ojacat ¢e njihovo razumijevanje i primijenjeno znanje.
Preporucuje se i izrada pojedinih proizvoda u Skolskim radionicama. Strucna posjeta prehrambenim
industrijama odabranim prema izucavanim tehnologijama moZe biti izvrsna dopuna teorijskom
dijelu. Razvijanje kritickog misljenja postize se kroz zadatke koji zahtijevaju samostalno istrazivanje,
analizu informacija iz razlicitih izvora i donosenje utemeljenih zakljuc¢aka. Potrebno je poticati kriticko
razmisljanje i primjenu steCenog znanja na stvarne slucajeve.

U svim tim aktivnostima, vazno je osigurati podrsku i povratne informacije kako bi uéenici razvijali
svoje vjestine analize, demonstracije i razvrstavanja i postigli postavljene ishode nastave.

Mogucnost ostvarivanja medupredmetne povezanosti — medupredmetna korelacija

Povezati sa hemijom (hemijske promjene tokom prerade), biologijom (mikrobiologija, uticaj na
kvalitet), fizikom (toplotni procesi), analizom i kontrolom kvaliteta hrane.

Mogucénosti odgojnog djelovanja i razvoja kljuénih kompetencija — kompetencijski
pristup

Kada je rije¢ o odabiru sirovina animalnog porijekla za pojedine gotove proizvode, nastavnik ¢e
poticati ucenike na kriticko razmisljanje kako bi analizirali razliite sirovine te razumjeli njihove
prednosti i nedostatke u primjeni kod odredenih gotovih proizvoda.

Eksperimentalni rad omogucit ¢e ucenicima da razviju timski rad saradujuéi u odabiru tehnoloskih
faza proizvodnje i kreiranjem gotov proizvod. Kroz ovu aktivnost, potaknut ¢e se timski rad i
komunikacija, a ucenici ¢e se suociti s izazovom pronalazenja kreativnih nacina iznalazenja razlicih
rjeSenja.

24



PK5 — Ucenje i poducavanje

Ucenje i poducavanje u nastavnom predmetu Prehrambena tehnologija trebaju biti temelji na aktivhom
uceséu ucenika i primjeni znanja u stvarnim situacijama, prilagodavaju¢i se modernim metodama ucenja.
Nastavnik treba koristiti razlicite metode i tehnike da bi zadovoljio raznolike potrebe ucenika i olakSao dublje
razumjevanje tema.

Nastavni proces treba biti fokusiran na razvoj vaznih vjestina, kao Sto su kriticko razmisljanje, rjeSavanje
problema, timski rad i kreativnost. Ucenici trebaju da nauce kako da analiziraju razlicite tehnologije
prehrambene industrije, prepoznaju probleme, predlazu rjesenja i donose odluke koriste¢i dostupne
informacije. Prakti¢an rad, ukljuujuéi laboratorijske vjezbe, simulacije i projekte, trebaju biti dio nastave,
dajudi u€enicima Sansu da primjene teoriju.

Koristenje studije slucaja iz prakse pomoci ée ucenicima da shvate kako se specifiéne tehnologije koriste u
razli¢itim industrijama. Kroz grupni rad na rjeSavanju problema i diskusije o konkretnim slu¢ajevima, ucenici
¢e stedi vjestine saradnje, komunikacije i timskog rada. Nastavnik treba da daje redovne i korisne povratne
informacije ucenicima, kako bi mogli da prepoznaju greske i poboljsaju svoje znanje i vestine.

Koristenje informacionih i komunikacionih tehnologija (IKT) je klju¢no za prikupljanje i analizu podataka,
simuliranje prakti¢nih primjena znanja i predstavljanje rezultata. Ucenici bi trebali nauciti da koriste razne
softvere i alate za projektovanje, simulaciju i analizu, Sto ¢e im omogucditi da razviju digitalnu pismenost
potrebnu za uspjeh u savremenom tehnoloskom okruzeniju.

Nastavnik treba da motiviSe u¢enike na samostalno ucenje i preuzimanje odgovornosti za svoj proces ucenja.
Ovo se moze posti¢i postavljanjem jasnih ciljeva, pruzanjem prilika za samostalno istrazivanje i davanjem
korisnih povratnih informacija. Razvoj kreativnosti i inovativnosti treba podsticati zadacima koji zahtjevaju
originalno razmisljanje i stvaranje novih ideja.
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PK6 — Vrednovanje u predmetnom

kurikulumu

Vrednovanje u nastavnom predmetu Prehrambena tehnologija treba da bude uskladeno sa ishodima ucenja i
da pokriva razlicite dijelove uc€enja, kao Sto su znanje, vjestine i stavovi. Obuhvatice formativno i sumativno
vrednovanje, koristeci razli¢ite metode za sveobuhvatan uvid u u¢enikova postignuca.

Formativno vrednovanje ce se vrsiti kontinuirano tokom nastave, pomocu raznih tehnika za praéenje napretka
ucenika i brzo rjeSavanje problema. Nastavnik ce koristiti kratke testove za provjeru znanja, prakti¢ne vjezbe
za vjestine, i posmatrati ucenike tokom rada u laboratoriji radi procjene njihove primjene znanja. Kroz diskusije
u malim grupama i pojedinacne razgovore, nastavnik ¢e pratiti razumjevanje tehnologije i dati konstruktivne
povratne informacije. Ovaj pristup pomaZe ucenicima da prate svoj napredak i isprave greske tokom ucenja.
Portfolio radova kao jedan od nacina formativnog vrednovanja moze se predstaviti kroz zbirku radova ucéenika
(individualni rad / grupni rad). Mogudi zadaci unutar tehnike portfolia radova su pismeni rad uz usmeno
obrazlozZenje, kratki testovi - liste pitanja, grupni rad ucenika na odredenim temama, debata ucenika (rad u
grupi) na odredenim temama, povezivanje teorijskog znanja i prakti¢nih vjestina, samoevaluacija i evaluacija
rada drugih u primjeni prakti¢nih vjestina i vjestina laboratorijskih ispitivanja, te ocjena kontinuiranog rada
ucenika u grupi tokom trajanja nastavnog procesa. Ucenici moraju biti unaprijed upoznati sa kriterijima
vrednovanja, ¢ime se mogu ukljuéiti u definisanje kriterija ocjenjivanja rada u grupi, a prema smjernicama
nastavnika. Minimalan broj zadataka unutar portfolia je jedan, a za zadatak portfolia radova (grupni rad
ucenika na odredenoj temi, debata izmedu ucenika) nastavnik mora definisati kriterije: validnost,
autenti¢nost, relevantnost i obimnost. Intervjuom ¢e se provjeriti autenti¢nost zadataka portfolia radova -
grupni rad. Zadacima portfolia radova vrsi se pra¢enje napretka uéenika tokom nastavnog procesa.

Sumativno vrednovanje se treba vrsiti na kraju svake teme. Obuhvatice pismene testove za teorijsko znanje,
prakti¢ne ispite za vjestine i projekte za procjenu znanja u rjeSavanju slozenih zadataka. Testovi ¢e imati pitanja
sa kratkim odgovorima, viSestrukim odgovorima i zadatke za analizu podataka. Prakti¢ni ispiti ¢e ukljucivati
izvodenje rada u laboratoriji i Skolskim radionicama, dok ¢e projekti podrazumjevati samostalno ili grupno
rjeSavanje problema pojedinih tehnologija. Kriterijumi ocenjivanja bi¢e jasno postavljeni i dostupni u¢enicima.

Ucenici ¢e biti ohrabreni da samostalno procenjuju svoj rad i napredak kroz reflektivne dnevnike i diskusije sa
nastavnikom. Ovo ¢e im pomocdi da preuzmu odgovornost za svoje ucenje i razviju metakognitivne vjestine.

Kombinovanjem viSe metoda vrednovanja stvorit ¢e se sveobuhvatan uvid u ucenikova postignuca i
kompetencije. Ocjena ¢e biti zasnovana na znanju, prakti¢nim vjeStinama, rjeSavanju problema i klju¢nim
kompetencijama. Ovakav pristup omogucava pravednu procjenu ucenikovog napretka i pravovremeno
prepoznavanje oblasti za dodatnu podrsku.

Konstruktivna povratna informacija je vazna za uspjeh ucenika. Nastavnik treba da pruzi brzu i ta¢nu povratnu
informaciju o kvalitetu rada ucenika, kako bi mogli da identifikuju greSke i unaprijede svoje znanje i vjestine.
Ova povratna informacija treba da se fokusira na jacanje kompetencija i poboljSanje procesa ucenja.
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