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	Стицање основних теоријских знања о лиснатом тијесту ,технолошком процесу производње и квалитету производа од лиснатог тијеста .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- стицање знања о основним карактеристикама лиснатог тијеста

- упознавање ученика са врстама лиснатог тијеста 

- упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње

- развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

- стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет готовог производа

- стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

- омогућавање стицање знања о потребним хигијенским условима 

	Јединице

	1.Лисната тијеста –карактеристике

2.Лиснато тијесто са квасцем и производи

3.Лиснато тијесто без квасца и производи

4.Оцјена квалитета лиснатог тијеста и производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Лисната тијеста-карактеристике

Ученик ће бити способан да:

- дефинише основне карактеристике лиснатих тјеста

- дефинише и наброји врсте лиснатог тијеста 

- објасни разлике између врста

- наброји сировине за производњу различитих врста  

  лиснатог тијеста

- објасни значај избора и квалитет сировина

- објасни потребу  хлађења лиснатог тијеста

- укаже на могућност и услове замрзавања лиснатог  

  тијеста 

2.Лиснато тијесто са квасцем и производи
Ученик ће бити способан да:

- наведе карактеристике лиснатог тијеста са квасцем

- објасни процес производње 

- наброји сировине за производњу

- дефинише потребне услове производње

- укаже на значај појединих фаза производње

- наброји потребне машине и уређаје.

- наброји производе од лиснатог тијеста са квасцем

- објасни примјену и израду различитих производа

3.Лиснато тијесто без квасца и производи

Ученик ће бити способан да:

- објасни процес производње лиснатог тијеста без  

  квасца

- наброји сировине за производњу - рецептура

- дефинише потребне услове производње

- укаже на значај појединих фаза производње

- наброји потребне машине и уређаје.

- наброји производе од лиснатог тијеста без квасца

- објасни примјену лиснатог тијеста и израду  

  различитих производа

- дефинише потребне хигијенске мјере.

4.Оцјена квалитета лиснатог тијеста и производа

Ученик ће бити способан да:

- објасни поступке за оцјену квалитета лиснатог   

  тијеста и производа

- дефинише услове које мора да задовољава  лиснато   

  тијесто и готов производ

- оцјени готов производ и идентификује грешке на  

  производу

-дефинише услове које мора да задовољава готов производ

-оцјени готов производ и идентификује грешке на производу
	Јединица 1:

- користити стручну литературу

- указати на основне карактеристике 
- упознати основне и помоћне сировине

- указати на утицај квалитета сировина на  

  квалитет готовог производа

- објаснити поступак хлађења и замрзавања  

   тијеста

- показати фотографије и постере различитих

  врста лиснатих тијеста и производа

- активне наставне методе: групни рад, портфолио

Јединица 2:
- користити стручну литературу

- објаснити процес производње и указати на 

   могуће грешке

- показати фотографије и шеме

- дефинисати потребне сировине и опрему

- организовати прикупљања информација о 

   асортиману производа 

- дефинисати потребне хигијенске услове

- активне наставне методе: групни 

   рад,центри учења.

Јединица 3:
- користити стручну литературу

- објаснити процес производње и указати 

  на могуће грешке

- показати фотографије и шеме

- дефинисати потребне сировине и опрему

- указати на значај посјете сајмовима хране 

- организовати прикупљања информација

  асортиману производа различитих произвођача

- дефинисати потребне хигијенске услове

- активне наставне методе: групни рад,центри учења.

Јединица 4:
- користити стручну литературу

- организовати оцјену квалитета производа

- користити бодовну листу

- користити постере различитих врста  

  производа

- активне наставне методе: групни рад,    

   портфолио

	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-проспекти,Правилник

-сајмови хране и опреме

-узорци сировина и производа

-бодовна листа

-Интернет

	Оцјењивање


