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	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у производњи различитих врста кекса и вафел производа и примјену стеченог знања из стручно теоретске наставе .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета  Прехрамбена технологија Модул: 5, 9 и 11 и предмета Практична настава Модул 29 

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за уочавање разлика производње и производа кекса и вафла

- оспособљавање ученика за избор и припрему сировина и помоћних сировина 

- оспособљавање ученика за извођење појединих фаза у процесу производње различитих 

  брста кекса и вафел производа

- развијање организационих способности

- развијање самосталности и одговорности у раду

- подстицање ученика да прате и прихватају нове технологије и асортимане

- оспособљавање ученика да  примјењују хигијенске мјере

	Јединице

	1. Производња кекса

2. Производња вафел производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Производња кекса
    Ученик ће бити способан да:

     - разликује врсте и њихове процесе производње

     - учествује у обављању појединих фаза 

       технолошког процеса производње различитих  

       врста кекса

    - користи рецептуру  

    - учествује у праћењу и регулисању потребних  

      параметара

    - користи потребне машине и уређаје

    - примјени хигијенске мјере

    - учествује у паковању кекса
2. Производња вафел производа
    Ученик ће бити способан да:

     - учествује у изради вафел листа

     - учествује у обављању појединих фаза 

       технолошког процеса производње вафел 

       производа

    - користи рецептуру  

    - учествује у праћењу и регулисању потребних  

      параметара

    - користи потребне машине и уређаје

    - примјени хигијенске мјере

    - учествује у паковању вафел производа
	Јединица 1:

- организовати рад ученика да сваки ученик 

   учествује у појединим фазама технолошког

   процеса производње кекса
- објаснити примјену рецептуре
- указати на специфичности код израде  

   кекса

-  демонстрирати рад на потребним уређајима

- организовати праћење процеса паковања  

- контролисати примјену хигијенских мјера

- дати ученицима задатак да воде забиљешке о

  вођењу процеса
Јединица 2:

- објаснити израду вафел листа
- организовати рад ученика да сваки ученик 

   учествује у појединим фазама технолошког

   процеса производње вафел производа
- објасни примјену рецептуре
- указати на специфичности код израде  

   вафел производа

-  демонстрирати рад на потребним уређајима

- организовати праћење процеса паковања  

- контролисати примјену хигијенских мјера

- дати ученицима задатак да воде забиљешке о

  вођењу процеса
 

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине кондиторске индустрије

- погони кондиторске индустрије

- школске радионице

- пратећа документација

- сајмови хране и опреме

- узорци различитих врста кекса и вафел производа

- амбалажа

- средства за одржавање хигијене
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