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Ispitnata programa po fermentacija za dr`avna matura i za zavr{en 
ispit e donesena so re{enie na ministerot za obrazovanie i nauka  
br. 11-136/1 od 11.01.2006 godina. 

FERMENTACIJA 



 1 

1. VOVED 
 

 

 Ispitnata programa za dr`avna matura i za zavr{en ispit ovozmo`uva podgotovka na maturski i na zavr{ni 
ispiti koi se vo funkcija na podobruvawe na kvalitetot na obrazovanieto. Rezultatite od postigawata na 
u~enicite }e poslu`at kako osnova za dijagnosticirawe na uspe{nosta na u~enicite.  
 
 Ispitnata programa pretstavuva osnova za izrabotuvawe na testovi za dr`avna matura i za zavr{en ispit, so 
koi }e se ovozmo`i diferencijacija na u~enicite, t.e. }e se obezbedi selektivna proodnost vo visokoto obra-
zovanie ili vklu~uvawe na pazarot na trudot.  
 
 Spored celite i sodr`inite, ispitnata programa za dr`avna matura i za zavr{en ispit  po predmetot 
fermentacija se bazira vrz nastavnite programi za III i IV  godina, a koj se izu~uva vo zemjodelskata struka za 
obrazovniot profil tutunski tehni~ar vo srednoto stru~no obrazovanie.     
  
 Predmetot  fermentacija spa|a vo interniot del od maturskiot ispit i e vo listata na nastavni predmeti za 
tretiot predmet od izborniot del na  dr`avnata matura i listata na nastavni predmeti za polagawe na izborniot 
del od zavr{niot  ispit vo stru~noto obrazovanie {to se realizira spored starite nastavni planovi i programi.  
 
 

Ispitnata programa za dr`avna matura i za zavr{en ispit po predmetot fermentacija gi sodr`i slednite 
komponenti:  

 

• Op{ta cel na ispitot  

• Sodr`ina na ispitot  

• Specifikacija na podra~jata i sposobnostite  

• Konkretizacija na celite 

• Specifikaciska mre`a na ispitot 

• Opis na ispitot 

• Na~in na ocenuvawe. 
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2. OP[TA CEL NA ISPITOT 
 
 

            Celta  na maturskiot i na zavr{niot ispit po fermentacija e da se proveri:  
 

- kolku u~enikot ima steknato znaewa i sposobnosti od oblasta na fermentacijata na tutunot, koi }e mu 
ovozmo`at uspe{no da go prodol`i svoeto obrazovanie vo visokoobrazovnite institucii;  

- kolkavo e nivoto na podgotvenost na u~enikot za uspe{no da se vklu~i vo procesot na rabotata; 
 

 
 Za uspe{no polagawe na maturskiot i na zavr{niot ispit po fermentacija, u~enikot treba da vladee so 
slednite znaewa:  
 

-   da e sposoben dobro da ja poznava tutunskata surovina; 
-   da e siguren pri formiraweto na industriskite klasi na tutun; 
- da go podgotvuva tutunot za proces; 
- da poka`uva sigurnost pri izveduvaweto na tehnolo{kiot proces i tehnikata na stabilizirawe i  
- dobivawe na surovina  - polufabrikat; 
- da ima izgradeno sposobnosti za teoretsko i prakti~no izveduvawe na tehnolo{kite operacii; 
- da e sposoben da raboti so kontrolnite instrumenti i hemisko tehnolo{kite analizi. 
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3. SODR@INA NA ISPITOT 
 

3.1. Specifikacija na podra~jata (sodr`inite) i sposobnostite 
 

 
 Ispitnata programa e orientirana kon proverka na znaewata i sposobnostite na u~enikot od oblasta na 
fermentacijata na tutunot.   
 
 Podra~jata koi se opfateni so ovaa ispitna programa se: 

 
P1  - FERMENTI VO TUTUNOT - KATALIZATORI  
P2  - BIOHEMISKI KARAKTERISTIKI NA TUTUNOT  
P3  - FAKTORI [TO VLIJAAT VRZ PROCESOT NA FERMENTACIJATA I ZNACI NA FERMENTACIJATA 
P4 -  TEHNOLOGIJA NA SEZONSKATA FERMENTACIJA NA ORIENTALSKITE TUTUNI 
P5  - VONSEZONSKA FERMENTACIJA NA ORIENTALSKITE TUTUNI 

 
 

   Podolu grupirano se dadeni sposobnostite koi u~enikot treba da gi poseduva za uspe{no re{avawe na  
ispitnite zada~i: 
 

•  (S1) da znae poimi, fakti i postapki (definira, iska`uva, prepoznava, opi{uva); 

• (S2) da koristi poimi, fakti i postapki (sporeduva, klasificira, pretstavuva, razlikuva i primenuva); 

• (S3) da re{ava ednostavni problemi (izbira efikasen metod, pravi soodveten matemati~ki model, 
tolkuva daden matemati~ki model, primenuva znaewe na poimi, fakti i postapki, kako i proveruva 
korektnost na izbrana postapka ili model za re{avawe i vrednuva to~nost - razumnost na dobieno 
re{enie);  

• (S4) da rasuduva - razmisluva logi~ki i sistematski (analizira, procenuva, zaklu~uva, sporeduva, 
razlikuva, objasnuva, planira). 
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3.2. Konkretizacija na celite (znaewata i sposobnostite) po podra~ja 
 

PODRA^JE 1: FERMENTI VO TUTUNOT - KATALIZATORI 

Sodr`ina Znaewa i sposobnosti 

 
 
1.1. Fermenti 

U~enikot treba: 
 
- da gi poznava  fermentite kako katalizatori; 
- da objasnuva od kade go dobile imeto; 
- da objasnuva kakvo e nivnoto kataliti~ko dejstvo; 
- da ja opi{uva promenata na materijata {to se vr{i pod dejstvo na 
fermentite. 

      - Sostav i svojstva na fermentite  - Da gi objasnuva sostavot i svojstvata na fermentite; 
- da objasnuva koga fermentite vr{at hidroliza, koga sinteza. 

      - Aktivnost i dejstvo na fermentite - Da gi objasnuva faktorite {to vlijaat vrz aktivnosta na fermentite; 
- da poznava vra baza na {to se utvrduva aktivnosta i dejstvoto na 
fermantite. 

     - Faktori {to vlijaat vrz aktivnosta  
       na fermentite  

- Da go poznava vlijanieto na temperaturata, svetlinata, rN reakcijata 
i odnosot me|u koncentracijata na fermentite i materijata. 

1.2. Klasifikacija na fermentite - Da ja poznava klasifikacijata na fermentite;  
- da objasnuva koja grupa na fermenti na koja organska materija    
   dejstvuva. 

1.3. Pova`ni fermenti vo tutunot - Da gi znae i da gi objasnuva karakteristikite na pova`nite fermenti 
vo tutunot; 

- da gi poznava optimalnite uslovi za nivnata aktivnost i dejstvo. 
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PODRA^JE 2: BIOHEMISKI KARAKTERISTIKI NA TUTUNOT 

Sodr`ina Znaewa i sposobnosti 

2.1. Morfolo{ki svojstva na tutunot  
        (insercija, nervatura, forma)  

 

U~enikot treba da znae: 
- {to e insercija, beridben pojas, glavni i sporedni nervi, formi na 
listovi. 

2.2. Fizi~ki svojstva (debelina,   
        apsolutna te`ina na listot,    
        elasti~nost, vododr`na sila)   

- Poim za: debelina na lisjata na tutunot, apsolutna vlaga, 
elasti~nost,vododr`na sposobnost. 

2.3. Organolepti~ki svojstva (boja,  
        ne`nost na tkenica, mirizlivost)  
 

- Zna~ewe, odreduvawe i vlijanie na bojata, ne`nosta i  mirizlivosta 
na tkaenicata  vrz kvalitetot na tutunot; 

- faktori od koi zavisat; 
- da prepoznava karakteristi~na boja na odreden tip i insercija. 
 

2.4. Voda vo tutunot  - Da go poznava sostavot na tutunot; 
- da objasnuva vo kakvi formi se nao|a  vodata vo tutunskiot list; 
- da objasnuva {to e apsolutna vlaga.  

2.5. Suva materija 
 

 
              - Jagleni hidrati  
 
 

         - Azotni materii 
 
 
             - Organski kiselini 
 
 
 
 

- Da objasnuva {to e suva materija, koga se sozdava i kolkava e 
sodr`inata na suvata materija vo tutunot;  

- da objasnuva od koi komponenti e sostavena suvata materija i od {to 
zavisi nejzinoto koli~estvo; 

 
- da ja poznava i objasnuva  sodr`inata na jaglenite hidratite vo 
tutunot, podelbata  i nivnoto vlijanie vrz kvalitetot na tutunot; 

 
- da ja poznava sodr`inata  na azotnite materii vo tutunot, nivnata 
podelba, kako i vlijanieto na nikotinot, belkovinite i drugite 
azotni materii vrz kvalitetot i pu{a~kite svojstva na tutunot. 
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           - Stepen na kiselost 
         PH vrednost 

 
 
            - Eteri~ni masla i smoli 

- Da ja objasnuva zastapenosta na oddelnite grupi na organski kiselini; 
- da objasnuva koja grupa kiselini vo koi tutuni i cigari se zastapeni; 
 
- da objasni {to pretstavuva PH vrednost / reakcijata na ~adot 
- {to ja odreduva PH vrednosta i od {to taa zavisi; 
 
- da go objasnuva zna~eweto na eteri~nite masla i smoli, nivnata 
sodr`ina i vlijanieto vrz kvalitetot na tutunot. 

2.4. Mineralna materija 
             pepel vo tutunot 

- Da go objasnuva dobivaweto na mineralnata materija; 
- da go poznava sostavot na mineralnata materija - pepel vo tutunot; 
- da go objasnuva vlijanieto vrz pu{a~kite svojstva na tutunot. 

       2.5. Klasifikacija na tutunot 
 

- Koeficient za kvalitet na    
  tutunot 
- Merila za klasifikacija za  
  makedonskite orientalski tutuni  
   (pri otkup) 
- Standardi za klasifikacija na  
   makedonskite tutuni vo  
   obrabotkata 

- Da gi znae koeficientite za odreduvawe na kvalitetot na tutunot 
- na~inot na presmetuvawe na koeficientite; 
 
- da gi znae merilata vrz baza na koi se vr{i otkupot na tutunot po 
tipovi i klasi; 

 
- da gi znae standardite po koi se vr{i integrirawe na klasite od 
otkupeniot tutun po obrabotkata, vo industriski klasi.  

2.6. Degustativni svojstva 
 
- Aroma na tutunski ~ad 
- Ja~ina - fiziolo{ka sila na  
  ~adot 
- Vkus na ~adot 
- Sogorlivost (tleewe, gorewe na  
   cigarata) 

- Da objasnuva koi se degustativnite svojstva kaj tutunot; 
- da objasnuva kakvi mo`at da bidat i od {to zavisat. 
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PODRA^JE 3: FAKTORI [TO VLIJAAT VRZ PROCESOT NA FERMENTACIJATA I ZNACI NA  
                        FERMENTACIJATA 

Sodr`ina Znaewa i sposobnosti 

 
3.1. Nadvore{ni faktori 
     -Temperatura i relativna  
       vla`nost na vozduhot  
     - Aeracii - prisustvo na O2 

     - Apsolutna vlaga vo tutunot 
 

U~enikot treba:    
- da go objasnuva vlijanieto na faktorite vrz otpo~nuvaweto, tekot,  
vremetraeweto i zavr{uvaweto na fermentacijata na tutunot, kako i  
promenite vo tutunskiot supstrat. 

3.2. Vnatre{ni faktori 
     - Koli~estvo na fermenti 
     - Koli~estvo na aktivni hemiski 
       supstancii sposobni za  
       avtooksidacija 
     - Tehnolo{ko fermentetivni  
       svojstva 
 

- Da objasnuva za zna~eweto na vnatre{nite faktori vrz procesot na 
fermentacijata na tutunot; 

- da objasnuva za sposobnosta na tutunot da sproveduva toplina i vlaga; 
- da objasnuva za vlijanieto na tipot na tutunot, insercijata, vla`nosta 
i zbienosta na tutunot vo balata vrz toplo i vlagosprovodlivosta. 

3.3. Nepo`elni mikrobiolo{ki  
       procesi vo fermentacija na  
       tutunot: 
 - bela muvla 
 - siva muvla 
 - zelena muvla 
 - `olta muvla 
 - nemuvlosuvawe 

- Da gi objasnuva pri~inite i uslovite za pojavata na nepo`elnite 
mikrobiolo{ki procesi; 

- da gi prepoznava muvlite kaj tutunot; 
- da gi objasnuva {tetite {to muvlite mo`at da gi predizvikaat kaj 
tutunskata surovina. 
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3.4. Znaci za fermentacija 
 

 - Samozagrevawe na tutunot 
 - Samovla`ewe na tutunot  
 - Osloboduvawe na gasovi produkti 
 - Prakti~ni znaci za krajot na  
   fermentacijata 

- Da gi prepoznava znacite na fermentacijata;  
- da gi primenuva za da go odredi krajot na fermentativniot proces. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 9 

PODRA^JE 4: TEHNOLOGIJA NA SEZONSKATA FERMENTACIJA NA ORIENTALSKITE TUTUNI 

Sodr`ina Znaewa i sposobnosti 

4.1. Podgotvitelen period 
 

- Raspored na tutunite po  
  oddelenija 
- Reklasirawe na tutunot po  
  kvalitet 
- Podgotovka na tutunot za 
   fermentacija 

U~enikot treba:    
 
- da poznava rasporeduvawe na tutunot po oddelenija; 
- da poznava reklasirawe na tutunot spored kvalitativnite odliki 
(svojstva; 

- da ja poznava podgotovkata na tutunot za fermentacija, zavisno od 
negovata vla`nost. 

 

4.2. Fermentativen period 
 

- Podgotvitelna faza 
- Aktivna faza 
- Zavr{na faza 

- Da go opi{uva tehnolo{kiot proces; 
- da gi poznava uslovite {to treba da bidat zastapeni vo oddelni 
fazi; 

- da go poznava vlijanieto na nadvore{nite uslovi vrz uslovite vo 
ambientot i promenite vo tutunot. 

 

4.3. Postfermentativen period 
 

- Nega na tutunot 
- Kondicionirawe na 
  fermentiraniot tutun 
- Sezonska fermentacija vo tonga  
   bali 

- Da gi izvr{uva pravilno pregledite na tutunot vo tekot na 
fermentativniot proces i po negovoto zavr{uvawe; 

- da go poznava odr`uvaweto na kondicionalnata sostojba na tutunot po 
zavr{uvaweto na fermentacijata; 

- da gi poznava uslovite {to treba da se ispolnat za da mo`e tutunot 
pravilno da fermentira sezonski ako e pakovan vo tonga bali; 

- da prepoznava fermentiran od nefermentiran tutun. 
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PODRA^JE 5: VONSEZONSKA FERMENTACIJA NA ORIENTALSKITE TUTUNI 

Sodr`ina Znaewa i sposobnosti 

5.1. Na~ini na vonsezonska  
       fermentacija 
 

- Hemiska 
- Ma{inska - ridraing 
- Elektri~na 
- So kondicioniran vozduh  

 

U~enikot treba: 
 
 
- da gi opi{uva na~inite na vonsezonska fermentacija; 
- {to se primenuva za fermentacija na tutunot kaj sekoj tip na 
fermentacija; 

- za koi tutuni se koristat. 

5.2. Re`imi vo vonsezonska  
       fermentacija 

 
Temperaturen re`im     25-300S 
Temperaturen re`im     35-380

C 
Temperaturen re`im     40-420S 
Temperaturen re`im     500S 
Temperaturen - kombiniran re`im 

 

 
 
 
- Da objasnuva {to e temperaturen re`im; 
- da gi poznava industriskite klasi na tutunot; 
- da znae koj temperaturen re`im se primenuva za odreden tip na tutun 
    i za koja klasa  na tutun. 

5.3. Uslovi za vonsezonska  
       fermentacija 
 

- Koli~ina na tutun 
- Fermentativen zavod 
- Formirawe na partii tutun za  
   fermentacija 
- Smestuvawe na tutunot vo ferm  
   komora  

 

 
- Da gi poznava osnovnite uslovi potrebni za izveduvawe na  
    vonsezonskata fermentacija so kondicioniran vozduh; 
- da ja poznava podgotovkata na tutunot za fermantacija i podgotovka 
    na ferm komorite, uredite za kondicionirawe, kontrolnite  
    instrumenti i dr. 
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5.4. Tehnologoja na procesot na  
       vonsezonska fermentacija 
        
 

- Da go opi{uva tehnolo{kiot proces na vonsezonskata fermentacija so 
kondicioniran vozduh; 

- da go poznava rasporedot na paletite so tutun vo ferm komorata, t.e. 
tehnolo{kata {ema. 

5.5. Fermentativen period 
 
- Podgotovka na kontrolni bali 
- Podgotovka na kontrolni 
   instrumenti i avtomatika 
- Fazi vo  procesot na  
  fermentacijata na tutunot: 
- Podgotvitelna faza 
- Aktivna faza 
- Zavr{na faza 

 
 
- Da gi poznava fazite na  proces ot na fermentacijata na tutunot; 
- da gi sozdava uslovite {to treba da vladeat vo oddelni fazi; 
- da go poznava vremetraeweto na fazite na procesot; 
- da go poznava kontroliraweto i evidentiraweto na procesot na     
fermentacijata. 

 

5.6. Postfermentativen period 
 

- Kondicionirawe na tutunot 
- Maturacija na tutunot 
- [lihtuvawe na tutunot 
- Lageruvawe na tutunot 
- Ekspedicija na tutunot 

 

 
 
- Da gi poznava merkite {to treba da se prezemat posle  
fermentacijata za da se za~uva kondicionalnata sostojba i 
kvalitetot na tutunot; 

- da ja poznava podgotovkata na tutunot za ekspedicija. 
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4. SPECIFIKACISKA MRE@A NA ISPITOT 
 

Vo slednata {ema e dadena procentualnata zastapenost na podra~jata i sposobnostite vo testot po 
fermentacija. Brojot na ispitnite zada~i od sekoe podra~je, koi vklu~uvaat i odredena grupa sposobnosti, }e bide 
soodveten na nivnata procentualna zastapenost vo odnos na vkupniot broj ispitni zada~i koi }e gi sodr`i testot. 

 
 

 
SPOSOBNOSTI 

 

 
P o d r a ~ j a 

ZASTAPENOST 
 (%) 
 

 P1 P 2 P3 P4 P5  

C 1      40-50 

C 2      20-30 

C 3      15-25 

C4      5-15 

ZASTAPENOST 
 (%) 

5-10 5-10 15-20 30-40 30-35 
 

100 % 
 
 

S1 - znae poimi,   
S2 - koristi poimi, fakti i postapki  
S3 - re{ava ednostavni problemi    
S4 - rasuduva, razmisluva, primenuva 
          
P1 - Fermenti vo tutunot - katalizatori 
P2 - Biohemiski karakteristiki na tutunot 
P3 - Faktori {to vlijaat vrz procesot na fermentacijata i znaci na fermentacijata 
P4 - Tehnologija na sezonskata fermentacija na orientalskite tutuni 
P5 - Vonsezonska fermentacija na orientalskite tutuni 
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5. OPIS NA ISPITOT 
 
 

 Ispitot po predmetot fermentacija e pismen. 
 
 Ispitot se sostoi vo re{avawe test. 
 
 Vremetraeweto na ispitot e 120 minuti i se sproveduva bez pauza. 
 
 Testot sodr`i okolu 50 ispitni zada~i. 
 
 
 Vo testot se zastapeni ispitni zada~i od tri vida: 
 

- zada~i vo koi u~enikot treba da izbere eden to~en od ponudenite odgovori; 
- zada~i so povrzuvawe i otvoreni zada~i: zada~i vo koi treba na ozna~enoto mesto da se zapi{e kratok 

odgovor; 
- zada~i vo koi u~enikot treba da ja poka`e celata postapka na re{avawe (redosledno da navede razvojni 

fazi, da navede potrebni agrotehni~ki merki, da sporedi kvalitet i kvantitet na prinosi vo razli~ni 
uslovi na odgleduvawe itn ). 
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6. NA^IN NA OCENUVAWE 
 
 
Maksimalniot broj bodovi {to mo`e da se osvojat na ispitot po fermentacija e okolu 100. 
 
To~niot odgovor na zada~ite so pove}e~len izbor vo koi se bara u~enikot da izbere eden od odgovorite {to se 

ponudeni se ocenuva so 1 bod. Dokolku to~no gi re{i zada~ite od ovoj tip, u~enikot mo`e da osvoi okolu 25 boda.  
 
To~niot odgovor vo zada~ite na koi se bara direkten kus odgovor (so eden ili nekolku zborovi), isto taka, se 

ocenuva so 1 bod. So to~noto re{avawe na vakvite zada~i u~enikot mo`e da osvoi okolu 35 boda. 
 
Zada~ite na koi se bara da se poka`e kako se re{ava nekoja zada~a (problemska situacija), da se diskutira, 

obrazlo`uva ili vrednuva nekoe re{enie ili stav, se ocenuvaat taka {to oddelno se ocenuva to~noto re{avawe vo 
sekoja faza od odgovaraweto na barawata na zada~ata. Zavisno od brojot na barawata ovie zada~i se ocenuvaat so 
najmnogu 4  boda. Na vakvite zada~i, dokolku to~no gi re{i, u~enikot mo`e da osvoi okolu 40 boda. 

 
Ocenuvaweto }e se vr{i interno od strana na u~ili{nata predmetna komisija, vrz osnova na odnapred 

izgotveno upatstvo i kriteriumi.  


