	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	 ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНО ТЕОРЕТСКИ ПРЕДМЕТ

	Модул (наслов):
	ПРОИЗВОДЊА КОЛАЧА

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	10

	Сврха 

	Стицање теоретских знања о колачима који се производе у пекарским радионицама.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Стечена знања из модула 5 , 7 и 10

	Циљеви

	- упознавање ученика са врстама колача

- упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње

- развијање свијести о значају избора сировина и правилне примјене рецептуре

- 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.Производња колача од тијеста са квасцем

2.Производња пита

3.Производи од прхког тијеста и бисквита

4.Посебни и оријентални посластичарски производи

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Производња колача од тијеста са квасцем

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте колача

- наброји потребне сировине 

- нацрта шему  процеса производње

- објасни рецептуру и њену примјену

- наброји потребне уређаје и прибор

- дефинише потребне хигијенске мјере

2.Производња пита
Ученик ће бити способан да:

- објасни начин израде различитих кора за пите

- објасни врсте различитих надјева

- наведе специфичности израде врсте и облика

- објасни употребу уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере

3.Производи од прхког тијеста и бисквита

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте производа од прхког  

  тијеста и бисквита

- наброји потребне сировине и помоћна средства  

  (побољшиваче) 

- објасни утицај појединих сировина на квалитет 

  производа 

- нацрта шему  процеса производње

- објасни специфичности израде производа

- објасни рецептуру и њену примјену

- наброји потребне уређаје и прибор у савременој 

  производњи

- дефинише потребне хигијенске мјере

4.Посебни и оријентални посластичарски производи

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте посебних и оријенталних  

  посластичарских производа

- наброји потребне сировине и помоћна средства 

  (побољшиваче) 

- објасни утицај сировина на квалитет производа 

- нацрта шему  процеса производње

- објасни специфичности израде производа

- објасни рецептуру и њену примјену

- наброји потребне уређаје и прибор у савременој  

  производњи

- дефинише потребне хигијенске мјере

	Јединица1.

- користити стручну литературу

- показати фотографије и постере 

- набројати и објаснити употребу различитих   

  сировина  за производњу 

- указати на значај правилног избора сировина

- прикаже и објасни шему процеса произв.

- покаже и објасни различите рецептуре

- објасни употребу потребних уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере

- анализирати асортиман производа у продаји

-активне наставне методе: групни рад,дебата 

Јединица 2.
- користити стручну литературу

- објасни врсте и начин израде кора 

- објасни врсте надјева и њихову припрему

- објасни врсту и примјену уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере

- указати на могуће грешке у процесу и њихове последице

- организовати посјету радионицама и праћење процеса

- показати фотографије и постере различитих врста пита

- активне наставне методе: групни рад,дебата

Јединица 3.
- користити стручну литературу

- показати фотографије и постере 

- набројати различите  сировине и  

  побољшиваче  за производњу и објаснити 

  њихов утицај на квалитет

- прикаже и објасни шему процеса  

  производње

- објаснити специфичности вођења процеса

- покаже и објасни различите рецептуре

- објасни употребу потребних уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере

- анализирати асортиман производа у продаји

- активне наставне методе: групни рад,дебата 

Јединица 4.

- користити стручну литературу

- показати фотографије и постере различитих врста посебних и оријенталних посластичарских производа

- набројати различите  сировине и  

  побољшиваче  за производњу и објаснити 

  њихов утицај на квалитет

- прикаже и објасни шему процеса  произв.

-објаснити специфичности вођења процеса

-покаже и објасни различите рецептуре

-објасни употребу потребних уређаја

-дефинише потребне хигијенске мјере

-анализирати асортиман производа у продаји

-активне наставне методе: групни рад,дебата 



	Интеграција

	

	Извори

	- стручна литература

- проспекти,шеме,фотографије

- узорци сировина и производа

- Интернет

- савремени производни погони
- продајни објекти
- сајмови хране и опреме

	Оцјењивање


