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	1.Врсте тјестенине и сировине за производњу

Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте тјестенина
- дефинише и наброји врсте сировина

- објасни утицај врсте и квалитета сировина на   

  квалитет готовог производа

- идентификује врсте сировина по квалитету

- наведе нове врсте тјестенина – бојену тј.
2.Припрема,замјесивање и обликовање

Ученик ће бити способан да :
- објасни одабир и припрему брашна

- објасни одабир помоћних сировина

- објасни фазе технолошког процеса производње  

  тјестенина

- објасни утицај потребних параметара при  

  технолошким поступцима

- наброји могуће грешке у процесу

- објасни рад потребних уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере

3.Сушење тјестенине

Ученик ће бити способан да:

- дефинише потребу сушења тјестенина

- разликује фазе предсушења и сушења

- објасни ток сушења и промјене у току сушења

- дефинише оптималан режим сушења

- наброји могуће грешке у току сушења

- објасни рад потребних уређаја

- дефинише потребне хигијенске услове

4.Паковање и складиштење тјестенине

Ученик ће бити способан да:

- дефинише услове складиштења полупроизвода и   

  готових производа

- објасни поступке паковања тјестенина

- дефинише квалитет полупроизвода и готовог  

  производа

- објасни рад потребних уређаја

- дефинише потребне хигијенске мјере


	Јединица 1:

- користити стручну литературу
- дефинисати и објаснити појам и врсте

   тјестенина

- дефинисати и објаснити  карактеристике

  сировина и утицај на квалитет производа

- демонстрирати различите врсте тјестенина

  и  сировина

- дефинисати потребне хигијенске мјере при

  складиштењу

- активне наставне методе:групни рад,

  мождана олуја

Јединица 2:

- користити стручну литературу
- шематски приказати и објаснити фазе

  технолошког процеса

- објаснити утицај појединих фактора на

  одвијање процеса

- указати на могуће грешке и њихово

  спречавање и отклањање

- објаснити рад потребних уређаја

- дефинисати потребне хигијенске мјере

- активне наставне методе : групни рад и

   портфолио

Јединица 3:

- користити стручну литературу

- објаснити фазе сушења 

- дефинисати оптималне режиме сушења
- указати на могуће грешке и њихово

  спречавање и отклањање

- објаснити рад потребних уређаја

- дефинисати потребне хигијенске мјере

- активне наставне методе : портфолио

Јединица 4:

- користити стручну литературу

- дефинисати услове складиштења 

- објаснити поступке паковања и потребне

   машине

- дефинисати квалитет полупроизвода и

   готовог производа по Правилнику

- организовати посјету производним

   погонима и сајмовима 

- демонстрирати узорке готових производа

- дефинисати потребне хигијенске мјере

- активне наставне методе : центри учења



	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-узорци производа,амбалаже

-постери ,шеме

-Правилници

-интернет

-производни погони,складишта

-сајмови хране и опреме
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