	СТРУКА:                           УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ

	Занимање:                          КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР

	Предмет:                            ОСНОВЕ ПЕКАРСТВА

	Опис предмета:                 Стручно теоријски

	Модул:                                ПЕКАРСКА ПРОИЗВОДЊА

	Датум:                                        Шифра:                                                    Редни број: 01

	Сврха:

	Сврха овог модула је да ученици упознају организацију рада у пекарској производњи, алате и машине, сировине, начин производње и складиштења пекарских производа 

	Специјални захтјеви/ предуслови

	нема

	Циљеви:

	· оспособљавање ученика за рад у пекарској производњи
· развијање свијести о потреби примјене мјера хигијенско-техничке заштите на раду

· развијање способности рјешавања проблема и тимског рада 


	Јeдинице:

	1. Пекарска одјељења и заштита на раду
2. Пекарски алати и машине

3. Сировине за пекарску производњу

4. Производња и печење тијеста

5. Складиштење и квалитет пекарских производа


	Исходи  учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1

Ученик би требало да:

· објасни распоред и намјену  пекарских одјељења
· објасни појам хигијенско-техничке заштите на раду

· објасни правила руковања алатом и уређајима

· објасни поступке у случају повреда

· објасни функцију и особине радне одјеће и обуће

Јединица 2
Ученик би требало да:

· наброји врсте ручног алата, уређаја и опреме

· објасни карактеристике и намјену појединих врста алата и машина

· препозна поједине врсте алата, уређаја и опреме

Јединица 3
Ученик би требало да:

· наброји сировине за пекарску производњу
· објасни типове, гранулацију и остале особине пшеничног и других врста брашна

· објасни начин и услове за дјеловање квасца

· објасни особине и дјеловање осталих сировина
· објасни начин складиштења сировина

Јединица 4
Ученик би требало да:

· објасни процес производње и печења тијеста
· објасни промјене које се дешавају у тијесту у појединим фазама процеса

· објасни утицај грешака у производњи на квалитет готовог производа

· објасни разлике у производњи различитих врста тијеста

Јединица 5
Ученик би требало да:

· објасни начин складиштења пекарских производа

· објасни утицај неправилног складиштења на квалитет пекарских производа

· објасни начин органолептичког утврђивања квалитета хљеба и пецива

· наброји грешке које утичу на квалитет хљеба и пецива

· објасни узроке настанка грешки на хљебу и пециву
	Јединица 1

· користи стручну литературу

· покаже пекарска одјељења

· демонстрира поступке у случају повреда

· користи очигледна средства наставе

Јединица 2
· користи стручну литературу

· покаже врсте ручног алата,уређаја и опреме

· објасни намјену алата,уређаја и опреме

· упућује ученике на правилно руковање

· указује  на важност хигијене

Јединица 3
· користи стручну литературу
· указује на врсте сировина у пекарству
· покаже типове,гранулацију и остале особине пшеничног брашна и других врста брашна
· објасни начин и услове за дјеловање квасца
· указује на важност хигијене и економичности
Јединица 4

· објасни процес производње и печења тијеста
· организује посјету пекари
· врши анализу проблема и припрема дискусију
· служи се стручном ерминологијом
· објасни начине у припреми различитих врста тијеста
Јединица 5
· указује на важност хигијене и услова складиштења пекарских сировина и производа

· служи се стручном терминологијом

· указује на органолептичке методе утврђивања квалитета брашна,хљеба и пецива

· упућује ученике на правилно складиштење
· -  објасни узроке настанка грешака на хљебу и    пециву


	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

· примјена усвојених наставних садржаја у пракси

· сарадња у наставном процесу (израда задатака, домаћих задаћа, презентација)

Облици провјеравања: усмено, писмено, тест, домаћа задаћа, презентације




