КРИТЕРИЈУМИ ОЦЕЊИВАЊА ОБРАЗОВНОГ ПРОФИЛА  ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР 
 Предмет : Изборне прехрамбене  технологије - теорија 
Технологија млинарства , Технологија безалкохолних пића ,Технологија кондиторских производа ,  Технологија вина ,винских и воћних дестилата, Технологија воћа и поврћа , Индустријска производња готове хране , Технологија етанола и јаких алкохолних пића ,  Технологија пекарства 
Разред : трећи и четврти
Оцену недовољан (1)  добија ученик који:
- није усвојио основна занања , умења и вештине 
-неможе да репродукује знања ни уз помоћ наставника 
-неможе да примени знања умења и вештине  ни уз помоћ наставника 
-неактиван на часу , не ради домаће задатке 
- не показује заинтересованост за сопствени процес учења и напредовање 

За оцену довољан  (2) ученик треба да усвоји следећа знања ,умења и вештине : 
*ученик је усвојио у целини основназнања ,умења и вештине, репродукује их уз наставникову помоћ и примењује их уз наставникову помоћ 

1. Наводи врсте сировина биљног и животињског порекла 
1. Наводи врсте  помоћних сировина
1. Разликује врсте прехрамбених производа 
1. Наводи основне карактеристике производа прехрамбене индустрије 
1. Наводи фазе технолошког процеса производње различитих прехрамбених производа уз помоћ шеме
1. Препознаје машине и уређаје у прехрамбеној индустрији 
1. Наводи параметре појединих фаза технолошког процеса уз помоћ шеме 
1. Разликује амбалажу за поједине врсте прехрамбених производа
1. Наводи услове складиштења прехрамбених производа
1. Зна појам  критичне тачке у процесу производње различитих прехрамбених производа
1. Наводи изворе и начине   загађења  животне средине
1. Редовно похађа наставу и на часу је понекад активан
1. Домаће задатке ради повремемно
1. Теоријска знања ретко повезује са практичним и ретко повезује са другим предметима или са предходним знањемиз истог предмета 
1. задатке решава на табли уз помоћ наставника 
1. повремено показује заинтересованост за сопствени процес учења 


За оцену добар  (3) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
*ученик је усвојио у целини основна и половину проширених знања ,умења и вештина , самостално их репродукује и разуме уз помоћ наставника и примењује их
1. Разликује  врсте сировина биљног и животињског порекла 
1. Објашњава особине основних и помоћних сировина 
1. Објашњава поступке припреме сировина у оквиру сваке технологије 
1. Разликује врсте прехрамбених производа 
1. Објашњава основне карактеристике производа прехрамбене индустрије 
1. Наводи фазе и разуме повезаност и след операција у технолошком процесу производње различитих прехрамбених производа 
1. Наводи  машине и уређаје у прехрамбеној индустрији 
1. Наводи параметре појединих фаза технолошког процеса 
1. Разликује амбалажу и зна значај амбалаже  за поједине врсте прехрамбених производа
1. Наводи услове складиштења прехрамбених производа
1. Зна појам и значај критичне тачке у процесу производње различитих прехрамбених производа
1. Наводи изворе и начине   загађења  животне средине
1. Уме јасно да искаже садржај усмено ,писмено и практично
1. на часу је повремено активан 
1. домаће задатке ради редовно 
1. показује заинтересованост за сопствени процес учења ,уважава препоруке за напредовање 
1. уз мању помоћнаставника повезује теоријска знања са практичним као и са другим предметима или са предходним знањима из истог предмета 
За оцену вр.добар  (4 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
*ученик је усвојио у целини основна и више од половине проширених и продубљених знања ,умења и вештина , самостално их репродукује , разуме и примењује 

1. Разликује врсте сировина биљног и животињског порекла њихове особине и квалитативна својства 
1. Наводи врсте  помоћних сировина и и њихова квалитативна својства 
1. Самостално објашњава поступке припреме сировина у оквиру сваке технологије 
1. Разликује врсте и основне карактеристике производа прехрамбене индустрије
1. Самостално наводи и објашњава  технолошке операције појединих технологија 
1. Наводи  и разуме параметре одвијања појединих фаза технолошког процеса 
1. Познаје машине у урећајеи њихове делове у прехрамбеној индустрији
1. Разуме и објашњава принципе рада машина и уређаја у прехрамбеној индустрији и може да их примени у сродним ситуацијама
1. Наводи важеће станарде квалитета производње
1. Разликује критичне и критичне контролне тачке  при производњи , дефинише ризике у свим фазама технолошког процеса 
1. Разликује амбалажу и зна значај и врсте амбалаже  за поједине врсте прехрамбених производа
1. Објашњава  услове складиштења прехрамбених производа
1. Разуме важност примене и примењује средства за личну и колективну заштиту на  раду 
1. На часу је активан и заинтересован
1. Задатке на часу ради углавном самостално 
1. Теоријска знања и објашњења даје самостално и повезује их са практичним као и са другим предметима као и са предходним знањима из истог предмета 
1. активан  и ангажован у различитим облицима индивидуалног и  групног рада 

За оцену одличан  (5 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине:
1. Разликује врсте сировина биљног и животињског порекла ,објашњава њихове особине и квалитативна својства 
1. Наводи врсте  помоћних сировина и и њихова квалитативна својства 
1. Самостално објашњава поступке припреме сировина у оквиру сваке технологије 
1. Разликује врсте и  карактеристике производа прехрамбене индустрије
1. Самостално наводи и објашњава  технолошке операције појединих технологија 
1. Наводи  и разуме параметре одвијања појединих фаза технолошког процеса 
1. Познаје машине у урећајеи њихове делове у прехрамбеној индустрији
1. Разуме и објашњава принципе рада машина и уређаја у прехрамбеној индустрији и може да их примени у сродним и новим ситуацијама
1. Разликује критичне и критичне контролне тачке  при производњи , дефинише ризике у свим фазама технолошког процеса 
1. Примењује  НАССР  и остале важеће стандарде у свим фазама производње 
1. Познаје машине и урећаје  у прехрамбеној индустрији
1. Објашњава принципе рада машина и уређаја у прехрамбеној индустрији
1. Рукује машинама и уређајима прехрамбеној индустрији и контролише њихову исправност
1.  Разликује амбалажу и зна значај амбалаже  за поједине врсте сировина , полупроизвода и готових прехрамбених производа
1. Наводи и објашњава услове складиштења прехрамбених производа
1. све задатке обавља самостално и тачно
1. теоријска знања и бјашњења даје самостално  и повезује их са практичним , са знањима стеченим из других предмета  као и са предходно стеченим знањима из истог предмета 
1. примењује стечена знања у сродним и новим ситуацијама 
1. ангажован у свим облицима индивидуалног и групног рада 
1. показује иницијативу   у раду и решавању проблема 




ПИСМЕНА ПРОВЕРА ЗНАЊА  - ТЕСТ

- довољан    ( 2)         40  -  55 %
- добар  (3)                 56 - 70 %
- вр.добар  (4 )           71 -  85 %
- одличан  (5 )            86 - 100 %

Предмет : Изборне технологије   - вежбе
Технологија млинарства , Технологија безалкохолних пића ,Технологија кондиторских производа , Кварење и конзервисање , Технологија вина,винских и воћних дестилата , Технологија воћа и поврћа , Индустријска производња готове хране , Технологија етанола и јаких алкохолних пића ,  Технологија пекарства 
Разред : трећи и четврти
За оцену довољан  (2) ученик треба да усвоји следећа знања ,умења и вештине : 
- Редовно похађа наставу 
- Поседује прибор и опрему за час ( мантил , дневник вежби )
- Разликује основно лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја уз помоћ наставника 
- Изводи одређивања уз помоћ  наставника 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места
- Врши израчунавање материјалног биланса у прехрамбеним технологијама на табли уз помоћ наставника 
За оцену добар  (3) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :                                                   
-Познаје  основно лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја углавном самостално
-Изводи одређивања и очитавање резултата  уз мању помоћ  наставника 
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак уз мању помоћ наставника                                          - Врши израчунавање материјалног биланса у прехрамбеним технологијама на табли уз мању помоћ наставника 
За оцену вр.добар  (4 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
-Познаје  и правилно користи  лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја  самостално
-Изводи одређивања и очитавање резултата  самостално
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Изводи одређивање , мерење и очитавање резултата углавном  самостално 
- Познаје принцип методе датих одређивања као и хемизам реакције 
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак углавном самостално                                               - Врши израчунавање материјалног биланса у прехрамбеним технологијама углавном самостално
- Активан на часу и показује интересовање 

За оцену одличан  (5 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине:
 -Познаје  и правилно користи  лабораторијско посуђе , прибор и апарате 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја  самостално и тачно
-Изводи одређивања и очитавање резултата  самостално, прецизно и тачно
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Изводи одређивање , мерење и очитавање резултата прецизно и тачно
- Познаје принцип методе датих одређивања као и хемизам реакције и даје објашњење
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак  самостално   и детаљно                                          - Врши самостално израчунавање материјалног биланса у прехрамбеним технологијама  
- Активан на часу и показује интересовање и иницијативу





КРИТЕРИЈУМИ ОЦЕЊИВАЊА ОБРАЗОВНОГ ПРОФИЛА  ПРЕХРАМБЕНИ ТЕХНИЧАР 
 Предмет :  Контрола квалитета у прехрамбеној индустрији - теорија 
Разред :  четврти
Оцену недовољан (1)  добија ученик који:
- није усвојио основна занања , умења и вештине 
-неможе да репродукује знања ни уз помоћ наставника 
-неможе да примени знања умења и вештине  ни уз помоћ наставника 
-неактиван на часу , не ради домаће задатке 
- не показује заинтересованост за сопствени процес учења и напредовање 
За оцену довољан  (2) ученик треба да усвоји следећа знања ,умења и вештине : 
*ученик је усвојио у целини основназнања ,умења и вештине, репродукује их уз наставникову помоћ и примењује их уз наставникову помоћ 
- препознаје  правилнике о здравственој исправности  воде , намирница животињског и биљног порекла , производа ферментације ,готове и дечије хране 
- наводи стандардне методе анализе уз помоћ наставника 
-препознаје опште карактеристике ИСО стандарда
- познаје појам контроле квалитета 
- препознаје појам НАССР система безбедности хране 
- наводи  врсте ризика  у производњи хране уз помоћ наставника 
- препознаје  појмове контролне и критичне контролне тачке 
- препознаје ризике у појединим фазама технолошког процеса производње                                                                  
- редовно похађа наставу и на часу је понекад активан                                                                                           
- домаће задатке ради повремено                                                                                                                                     
-теоријска знања ретко повезује са практичним и ретко повезује са другим предметима или са предходним знањем из истог предмета                                                                                                                                
-задатке решава на табли уз помоћ наставника                                                                                                       
-повремено показује заинтересованост за сопствени процес учења 

За оцену добар  (3) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
*ученик је усвојио у целини основна и половину проширених знања ,умења и вештина , самостално их репродукује и разуме уз помоћ наставника и примењује их
- наводи  правилнике о здравственој исправности  воде , намирница животињског и биљног порекла , производа ферментације ,готове и дечије хране уз помоћ наставника
- познаје  стандардне методе анализе уз помоћ наставника 
-препознаје појам и задатак  ИСО стандарда
- познаје појам контроле квалитета  
- Познаје појам НАССР система безбедности хране , његов значај 
-познаје ризике у појединим фазама технолошког процеса производње и дефинише их уз помоћ  наставника                                                                                                                                                        
- зна појам и значај  контролне и критичне контролне тачке и налази их уз помоћ наставника
 - уме јасно да искаже садржај усмено ,писмено и практично       
 - на часу је повремено активан  
 - домаће задатке ради редовно         
  - показује заинтересованост за сопствени процес учења ,уважава препоруке за напредовање     
  - уз мању помоћнаставника повезује теоријска знања са практичним као и са другим предметима или са предходним знањима из истог предмета                                                              
За оцену вр.добар  (4 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
*ученик је усвојио у целини основна и више од половине проширених и продубљених знања ,умења и вештина , самостално их репродукује , разуме и примењује 
- зна да користи и наводи  правилнике о здравственој исправности  воде , намирница животињског и биљног порекла , производа ферментације ,готове и дечије хране уз мању помоћ наставника
- познаје  стандардне методе анализе 
-познаје појам, значај  и задатак  ИСО стандарда
- зна појам и значај  контроле квалитета  и потребе за унапређењем производње 
- зна  појам НАССР система безбедности хране , његов значај  , предности и примену
- зна  ризике у појединим фазама технолошког процеса производње и дефинише их углавном самостално                                                                                                                                                   
- зна појам и значај  контролне и критичне контролне тачке и налази их углавном самостално 
-дискутује о спречавању појаве као и контроле критичних места у производњи                         
 -на часу је активан и заинтересован                                                                                                                 
-задатке на часу ради углавном самостално                                                                                                         
-теоријска знања и објашњења даје самостално и повезује их са практичним као и са другим предметима као и са предходним знањима из истог предмета
-активан  и ангажован у различитим облицима индивидуалног и  групног рада 
За оцену одличан  (5 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине:
*ученик је усвојио у целини основна , проширена  и продубљена знања ,умења и вештина , самостално их репродукује , разуме и  стваралачи их  примењује у сродним и новим околностима 
- зна да користи и наводи  правилнике о здравственој исправности  воде , намирница животињског и биљног порекла , производа ферментације ,готове и дечије хране , самостално 
- познаје  стандардне методе анализе ,врсту и примену
- зна  појам, значај  и задатак  ИСО стандарда
- зна појам и значај  контроле квалитета  и потребе за унапређењем производње 
- зна  појам НАССР система безбедности хране , његов значај  , предности и примену
- зна  ризике у појединим фазама технолошког процеса производње и дефинише их самостално                                                                                                                                                   
- зна појам и значај  контролне и критичне контролне тачке и налази их  самостално на шеми технолошког процеса производње 
-дискутује и даје предлоге о спречавању појаве ризика  као и контроле критичних места у производњи                         -
- све задатке обавља самостално и тачно           
 -теоријска знања и бјашњења даје самостално  и повезује их са практичним , са знањима стеченим из других предмета  као и са предходно стеченим знањима из истог предмета    
-примењује стечена знања у сродним и новим ситуацијама                                                                     
-ангажован у свим облицима индивидуалног и групног рада        
 -показује иницијативу  у раду и решавању проблема 


ПИСМЕНА ПРОВЕРА ЗНАЊА  - ТЕСТ

- довољан    ( 2)         40  -  55 %
- добар  (3)                 56 - 70 %
- вр.добар  (4 )           71 -  85 %
- одличан  (5 )            86 - 100 %



Предмет :Контрола квалитета у прехрамбеној индустрији- вежбе

За оцену довољан  (2) ученик треба да усвоји следећа знања ,умења и вештине : 
- Редовно похађа наставу 
- Поседује прибор и опрему за час ( мантил , дневник вежби )
- Разликује основно лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја уз помоћ наставника 
- Изводи одређивања уз помоћ  наставника 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места

За оцену добар  (3) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :                                                   
-Познаје  основно лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја углавном самостално
-Изводи одређивања и очитавање резултата  уз мању помоћ  наставника 
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак уз мању помоћ наставника                                          - Врши израчунавање  на табли  поступно  уз мању помоћ наставника 
За оцену вр.добар  (4 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине :
-Познаје  и правилно користи  лабораторијско посуђе и прибор 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја  самостално
-Изводи одређивања и очитавање резултата  самостално
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Изводи одређивање , мерење и очитавање резултата углавном  самостално 
- Познаје принцип методе датих одређивања као и хемизам реакције 
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак углавном самостално                                               - Врши израчунавање на основу датог одређивања поступно  и углавном самостално
- Активан на часу и показује интересовање 

За оцену одличан  (5 ) ученик треба да усвоји следећа знања , умења и вештине:
 -Познаје  и правилно користи  лабораторијско посуђе , прибор и апарате 
- Иструменте и остали прибор и посуђе доноси и спаја  самостално и тачно
-Изводи одређивања и очитавање резултата  самостално, прецизно и тачно
- Редовно доноси потребан прибор за вежбе и уредно води дневник вежби 
- Води рачуна о личној и хигијени радног места и правилно одлаже отпад
- Изводи одређивање , мерење и очитавање резултата педантно ,  прецизно и тачно
- Познаје принцип методе датих одређивања као и хемизам реакције и даје објашњење
- Тумачи извод из датог правилника и даје закључак  самостално   и детаљно                                          
- Врши самостално израчунавање  на основу датог одређивања , поступно и  тачно 
- Активан на часу и показује интересовање и иницијативу

