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	Занимање:                              КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР

	Предмет:                                ОСНОВЕ  ПЕКАРСТВА

	Опис предмета:                     Стручно теоријски

	Модул:                                    ПЕКАРСКИ ПРОИЗВОДИ

	Датум:                                        Шифра:                                                    Редни број: 02

	Сврха:

	Сврха овог модула је да ученици стекну теоријска знања неопходна за рад у производњи пекарских производа 

	Специјални захтјеви/ предуслови

	Положен 1. модул

	Циљеви:

	· оспособљавање ученика за производњу пекарских производа
· развијање свијести о хранљивој вриједности производа од црног и интегралног брашна
· развијање способности рјешавања проблема и тимског рада 

	Јeдинице:

	
1. Производња хљеба
2. Лепиње и погаче
3. Пецива
4. Специјалне врсте пецива
5. Пите и пице


	Исходи  учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1

Ученик би требало да:
· наброји сировине за производњу хљеба
· објасни поступак производње
· објасни специфичности различитих врста хљеба
· објасни разлику у хранљивој вриједности између производа од црног и бијелог брашна


Јединица 2

Ученик би требало да:
· наброји сировине за производњу лепиња и погача
· објасни поступак производње
-    објасни специфичности производа

Јединица 3

Ученик би требало да:
· наброји сировине за производњу пецива
· објасни поступак производње
· објасни специфичности различитих врста пецива

Јединица 4

Ученик би требало да:
· наброји сировине за производњу лиснатих тијеста и других врста специјалних пецива
· објасни поступак производње специјалних пецива
-    објасни специфичности производа


Јединица 5
Ученик би требало да:
· наброји сировине за производњу пита и пица
· објасни поступке производње
-    објасни специфичности ових производа
	Јединица1

· користи стручну литературу
· упућује ученике на правилан одабир сировина
· објасни процес производње хљеба
· указује на специфичности различитих врста хљеба


Јединица 2

· користи илустрације и видео записе
· упућује ученике на правилан одабир сировина за лепиње и погаче
· објасни поступак израде лепиња и погача
· развија осјећај за чистоћу и уредност

Јединица 3

· користи стручну литературу
· објасни поступак израде пецива
· укаже на различите врсте пецива
· покаже узорке


Јединица 4

· упућује ученика на правилан одабир сировина за лисната тијеста
· објасни поступак израде лиснатог тијеста
· укаже на специфичност производа
· покаже узорке



Јединица 5

· упућује ученика на правилан одабир сировина за пите и пице
· објасни поступак израде пита и пица
· развија осјећај за чистоћу и уредност



	Интеграција

	1.Практична настава
2.Познавање робе
3.Куварство

	Извори

	Стручна литература је:

-  И. Вујанов, М. Златић, ,,ПЕКАРСТВО“
   Могу се користити и други извори знања у циљу актуализације наставе:стручни часописи, интернет,
   шеме, скице, рецепти, проспекти
- посјете пекарама


	Оцјењивање

	Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе:
· усвојеност наставног садржаја
· примјенаусвојених наставних садржаја у пракси
· сарадња у наставном процесу (израда задатака, домаћа задаћа презентација)
Облици провјеравања: усмено, писмено, тест, домаћа задаћа, презентације




