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	Сврха 

	Стицање основних теоретских знања о врстама кондиторских производа и технолошким процесима производње

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечена знања из  модула 5 и 9

	Циљеви

	- упознавање ученика са појмом кондиторски производи

- упознавање ученика са особинама и врстама сировина 

- развијање свијести о утицају сировина на квалитет готових производа

- упознавање ученика са фазама технолошкоих 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 стицања знања о потребним хигијенским условима

	Јединице

	1.Сировине кондиторских производа

2.Технологија бомбонских производа

3.Технологија чоколаде и крем производа

4.Технологија кекса и вафел производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Сировине кондиторских производа

Ученик ће бити способан да:

- наведе основне сировине у кондиторској инд.

- објасни основне карактеристике шећера

- објасни употребу шећера у кондиторској индустрији

- дефинише и наброји остала средства за заслађивање

- дефинише и наброји остале сировине кондиторске   

  индустрије

- објасни начин добијања какао масе

- објасни утицај појединих сировина на особине   

  производа
2.Технологија бомбонских производа

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте бомбонских  производа

- објасни начин добијања бомбонске масе

- наведе додатке бомбонској маси

- објасни начин производње различитих бомбонских  

  производа

3.Технологија чоколаде и крем производа

Ученик ће бити способан да:

- дефинише карактеристике чоколадне масе

- наведе производњу чоколадне масе

- наброји врсте чоколаде и крем производа

- наведе уређаје за израду

- дефинише потребне хигијенске мјере

4.Технологија кекса и вафел производа

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте кекса и сродних  

  производа

- објасни технолошки процес производње кекса и 

  сродних производа

- дефинише карактеристике вафл производа

- објасни процес производње вафл производа

- објасни различитости  у производњи 

- наброји потребне уређаје 


	Јединица 1:

- користити стручну литературу

- дефинисати и објаснити основне

  карактеристике кондиторских производа

- користити табеларни приказ хемијског

  састава сировина

- демонстрирати различите врсте сировина

- показати шему процеса производње какао 

  масе

- дефинисати потребне хигијенске мјере при

  складиштењу

- активне наставне методе:групни рад, центи учења

Јединица 2:
- користити стручну литературу
- дефинисати и набројати различите врсте

  бомбонских производа

- шематски приказати и објаснити

  производњу  различитих производа
- шематски показати и објаснити потребне  

   уређаје

- организовати обилазак линија за производњу
- покаже узорке бомбонских производа

-  активне наставне методе:групни рад, центри учења
Јединица 3:
- користити стручну литературу
- дефинисати и набројати различите врсте чоколаде и крем производа

- шематски приказати и објаснити производњу чоколаде и крем производа

- шематски показати и објаснити потребне  

   уређаје

- организовати обилазак линија за производњу
- демонстрирати узорке чоколаде и крем производа

- активне наставне методе:групни рад, центри учења

Јединица 4.
- користити стручну литературу
- дефинисати и набројати различите врсте кекса и производа сродних кексу

- дефинисати и набројати различите врсте вафл производа

- шематски показати и објаснити потребне  

  уређаје

- организовати обилазак линија за производњу
- демонстрирати узорке 

- активне наставне методе:групни рад,центри учења



	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-шеме,цртежи

-узорци производа

-Интернет

-производни погони

	Оцјењивање

	


