	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	СЛАНЕ И СЛАТКЕ ПИТЕ

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 26

	Сврха 

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина на изради сланих и слатких пита , те примјену стечених вјештина израде кора за пите

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Практична настава Модул 25, Прехрамбена технологија Модул:5,9 

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за израду сланих и слатких пита

- оспособљавање ученика за израду сланих и слатких надјева

- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијање вјештина ручне израде сланих и слатких пита

- развијање организационих способности

- омогућити развијање креативних вјештина

- развијање свијести о потреби праћења и увођења нових техника израде

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

	Јединице

	1.Израда сланих пита
2.Израда слатких пита

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Израда сланих пита

Ученик ће бити способан да :

- користи рецептуру

- изведе израду кора 

- изведе израду сланих  надјева

- изведе пуњење и обликовање пита 

- изведе печење  пита

- изведе евентуално паковање и  замрзавање 

- приреми и примјени прибор,уређаје и простор

- примјени потребне хигијенске мјере
2. Израда слатких пита

Ученик ће бити способан да :

- користи рецептуру

- изведе израду кора 

- изведе израду слатких надјева

- изведе пуњење и обликовање пита 

- изведе печење слатких пита

- изведе евентуално паковање и  замрзавање 

- приреми и примјени прибор,уређаје и простор

- примјени потребне хигијенске мјере
	Јединица 1:
- објаснити примјену рецептуре
- објаснити припрему разних сланих надјева

- предвиди узроке лошег квалитета

- демонстрирати израду сланих пита

- демонстрирати рад на уређајима

- демонстрирати паковање и замрзавање

- организовати рад ученика на изради сланих 

   пита

- примјенити потребне хигијенске мјере
Јединица 2:
- објаснити примјену рецептуре
- објаснити припрему разних слатких надјева

- предвиди узроке лошег квалитета

- демонстрирати израду слатких пита

- демонстрирати рад на уређајима

- демонстрирати паковање и замрзавање

- организовати рад ученика на изради слатких 

   пита

- примјенити потребне хигијенске мјере

- пратити способности ученика у вјештини

  извођења процеса,комуникацију између

  ученика,познавање фаза технолошког  

  процеса,сналажења ученика

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине  и помоћне сировине

- прибор ,машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- школска радионица,амбалажа

	Оцјењивање

	


	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ОБИЧНА ТЈЕСТЕНИНА

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 27

	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за производњу обичне тјестенине, те примјену стеченог знања из стручно теоретских предмета.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета  Прехрамбена технологија Модул:5 и 12

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за избор и припрему сировина за обичну тјестенину

- оспособљавање ученика за извођење појединих фаза технолошког процеса

- развијање одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијање организационих способности 

- омогућити развијање креативних вјештина

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијање критичког односа према раду других и сопственом раду

- развијање вјештине повезивања теоретског знања са практичним радом

	Јединице

	1.Избор и припрема сировина за производњу обичне тјестенине
2.Процес производње обичне тјестенине

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Избор и припрема сировина за производњу обичне тјестенине

Ученик ће бити способан да :

- користи рецептуру

- изведе избор сировина

- изведе припрему сировина

- изведе дозирање сировина

- изведе примјену и одржавање прибора ,уређаја и 

  простора
2.Процес производње обичне тјестенине

Ученик ће бити способан да:

- објасни процес производње 

- учествује у извођењу појединих фаза процеса 

  производње

- прати и регулише потребне параметре

- користи потребне машине

- примјени потребне хигијенске мјере

	Јединица 1:

- објасни примјену рецептуре
- демонстрирати избор сировина

- демонстрирати припрему сировина

- објаснити значај правилног избора и

   припреме сировина 

- демонстрирати дозирање сировина

- примјенити прибор и уређаје

- контролисати примјену и одржавање

  прибора, уређаја и простора

Јединица 2:

- објаснити процес производње

- демонстрирати извођење фаза процеса 

  производње

- демонстрирати рад на уређајима 

- демонстрирати праћење и регулисање 

   потребних параметара

- контролисати сигурност рада ученика на

   уређајима

- пратити рад ученика у склопу индустријске

  производње

- контролисати примјену и одржавање  

  машина уређаја и простора

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине  

- пратећа документација

- Правилник о квалитету тјестенина

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони у индустрији

- амбалажа

	Оцјењивање

	


