	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ПРОИЗВОДЊА ПЕЦИВА 

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	11 

	Сврха 

	Модул омогућава оспособљавање ученика за ручну и машинску израду основних пецива- различитог облика мотања и примјену стеченог знања из стручно теоретских предмета за производњу млијечних и масних пецива

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Практична настава II година Модул 3,4,5,7,8,9 и предмета Прехрамбена технологија  II година ; Прехрамбена технологија, III година и Хигијена и контрола II година

	Циљеви

	- омогућити ученицима развијање практичних вјештина за производњу пецива

- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- стицање практичних вјештина ручне израде округлих и плетених пецива

- оспособљавање ученика за машинску израду пецива

- омогућити развијање креативних вјештина 
- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијати самопоуздање и самодисциплину 

	Јединице

	1.Избор и припрема сировина за производњу пецива (обична, млијечна и масна) 
2.Израда пецива (обична, млијечна и масна) 
3.Оцјена квалитета пецива 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Избор и припрема сировина за производњу пецива 

Ученик ће бити способан да:

- изведе избор сировина за производњу пецива

- израчуна садржај сировина ( % )

- изведе припрему сировина за производњу

- примјени прибор и уређаје у производњи

- изведе вагање и одмјеравање сировина

- изведе одржавање прибора, уређаја и простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2.Израда пецива

Ученик ће бити способан да:

- примјени рецептуру за пециво (обично, млијечно, 

  масно)

- изведе дозирање сировина према рецептури

- изведе правилно додавање сировина код масних 

  пецива

- изведе поједине фазе у технолошком  процесу 

  производње и примјени стручно знање

- изведе израду пецива ( ручно, машински )

3. Оцјена квалитета пецива

Ученик ће бити способан да:

- изведе органолептичку оцјену квалитета

- препозна грешке и узроке грешака на производу

- учествује у организованој дегустацији

(поједини резултати биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника)
	Јединица 1:  

- демонстрирати избор сировина

- објаснити услове чувања сировина

- објаснити израчунавање садржаја

  сировина ( % )

- при организовању рада у школској

  радионици ,ученици и наставници треба да

  удовоље захтјевима хигијенских мјера

- демонстрирати припремање сировина за

  технолошки процес

- демонстрирати поступак вагања

- контролисати примјену и одржавање 

  прибора, уређаја и простора
-индивидуални приступ ученику

-надгледање и праћење рада

Јединица 2:

- демонстирати дозирање сировина према 

  рецептури

- објаснити значај правилног додавања 

  сировина по редосљеду код масних

  пецива

- објаснити технолошки процес производње

- демонстрирати извођење појединих фаза у

  процесу

- демонстрирати израду пецива (обичних, 

  масних, млијечних)

- при организовању рада у школској 

  радионици ,ученици и наставници треба да

  удовоље захтјевима хигијенских мјера

- контролисати примјену и одржавање 

  прибора, уређаја и простора

-индивидуални приступ ученику код ручног

 обликовања

-контролисати и пратити рад ученика

Јединица 3.

- демонстрирати органолептичко оцјењивање

  и откривање грешака

- објаснити узроке могућих грешака и њихово

  спречавање

- организује дегустацију израђених производа



	Интеграција

	Прехрамбена технологија

Опште образовни предмети

	Извори

	- сировине пекарске индустрије

- помоћне сировине пекарске индустрије

- производни погони

- прибор за припремање сировина

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- машине и уређаји за производњу

- пратећа документација

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

	Оцјењивање

	-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ЛИСНАТО ТИЈЕСТО 

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 12

	Сврха 

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина и примјену стеченог знања из стручно теоретских предмета током производње лиснатог тијеста, те стицање знања о специфичности производње и особинама готових производа.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Практична настава  Модул 3,4,6,7,8,9,11 и предмета Прехрамбена технологија  II година ; Прехрамбена технологија III година

	Циљеви

	-развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-омогућити ученицима развијање практичних вјештина за производњу лиснатог тијеста са квасцем

-стицање практичних вјештина специфичности припреме и додавања сировина

-стицање вјештина употребе машина и уређаја

-заинтересовати ученике за рад

-омогућити развијање креативних вјештина 
-развијање свијести о примјени хигијенских мјера

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и самодисциплину

	Јединице

	1.Избор и припрема сировина за производњу лиснатог тијеста 

2.Израда лиснатог тијеста без квасца 

3.Израда лиснатог тијеста са квасцем 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Избор и припрема сировина за производњу лиснатог тијеста  

Ученик ће бити способан да:
- изведе избор сировина за производњу лиснатог  

  тијеста са квасцем и без квасца

- израчуна садржај сировина (  % )

- изведе припрему сировина за производњу

- изведе специфичне поступке у припреми сировина

- примјени прибор и уређаје 

- изведе вагање и одмјеравање сировина

- изведе одржавање прибора , уређаја и простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2.Израда лиснатог тијеста без квасца

Ученик ће бити способан да:

- примјени рецептуру за лиснато тијесто без квасца 

- изведе дозирање сировина према рецептури

- изведе правилно додавање сировина

- изведе поједине фазе у технолошком  процесу  

  производње 

- изведе одржавање прибора , уређаја и простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

3. Израда лиснатог тијеста са квасцем

Ученок ће бити способан да:

- примјени рецептуру за лиснато тијесто са квасцем

- изведе дозирање сировина према рецептури 

- изведе правилно додавање сировина

- изведе поједине фазе у технолошком процесу 

  производње

- изведе одржавање прибора, уређаја и простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 стручног лица или наставника)
	Јединица 1:

- демонстрирати избор сировина

- објаснити услове чувања сировина

- објаснити израчунавање садржаја сировина 

- демонстрирати специфичне поступке у припреми сировина

- демонстрирати примјену прибора и уређаја

- контролисати примјену и одржавање прибора, уређаја и простора

Јединица 2:

- демонстирати дозирање сировина према 

  рецептури

- објаснити значај правилног додавања 

  сировина по редоследу

- демонстрирати технолошки процес 

  производње лиснатог тијеста без квасца и 

  указати на специфичности процеса

- контролисати рад ученика 

- индивидуални приступ ученику

- при организовању рада у школској 

  радионици ,ученици и наставници треба да 

  удовоље захтјевима хигијенских мјера

Јединица 3.

- демонстрирати дозирање сировина према 

  рецептури

- објаснити значај правилног додавања 

  сировина по редосљеду 

- демонстрирати технолошки процес 

  производње лиснатог тијеста са квасцем

- при организовању рада у школској 

  радионици, ученици и наставници треба да 

  удовоље захтјевима хигијенских мјера

- контролисати рад ученика

	Интеграција

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

Опште образовни предмети

	Извори

	- основне и помоћне сировине 

- прибор ,машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- пратећа документација

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони

	Оцјењивање

-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2.ПРАКТИЧНИ РАД 60%



	

	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	КОЛАЧИ ОД ТИЈЕСТА СА КВАСЦЕМ 

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 13

	Сврха 

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина уз примјену стеченоих знања из стручно теоретских предмета о колачима од тијеста са квасцем и припрему ученика за организовање процеса производње.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Практична настава Модули: 11, 12 и предмета Прехрамбена технологија III година

	Циљеви

	- омогућити ученицима развијање практичних вјештина за припрему тијеста од квасца за колаче

- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијати организационе способности и интерес ученика за рад

- омогућити развијање креативних вјештина

- развијање свијести о потреби праћења и увођења нових асортимана

- 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 колача од тијеста са квасцем 

2.Израда колача (бухтле, штрудле,...) 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Избор и припрема сировина за производњу колача од тијеста са квасцем

Ученик ће бити способан да :

- примјени рецептуру

- изведе најповољнији избор сировина

- изведе припрему сировина

- изведе дозирање сировина

- изведе примјену и одржавање прибора ,уређаја и  

  простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2.Израда колача

Ученик ће бити способан да:

- препозна врсте производа од тијеста са квасцем

- изведе израду колача од тијеста са квасцем

- изведе паковање производа

- користи уређаје и прибор 

- примјени потребне хигијенске мјере 

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника)
	Јединица 1:

- покаже важност  примјене рецептуре

- демонстрирати избор сировина

- демонстрирати припрему и дозирање

  сировина

- примјенити прибор и уређаје

- контролисати примјену и одржавање

  прибора, уређаја и простора

Јединица 2:

- демонстрирати израду колача од тијеста са квасцем

- показати врсте колача од тијеста са  

  квасцем

- демонстрирати врсте амбалаже и паковање

- демонстрирати рад на уређајима

- организовањем групног рада омогућити да 

  ученици помажу једни другима

- контролисати примјену и одржавање

  прибора, уређаја и простора

	Интеграција

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

	Извори

	- основнеи помоћне сировине

- прибор, машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- проспекти, каталози 

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони

	Оцјењивање

	-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ПРОИЗВОДИ ОД ПРХКОГ ТИЈЕСТА 

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 14

	Сврха 

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина , те примјену стеченог знања из стручно теоретских предмета за производњу прхког тијеста и производа од прхког тијеста .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из предмета Практична настава Модули: 11, 12, 13 и предмета Прехрамбена технологија III година

	Циљеви

	- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- развијање практичних вјештина при производњи прхког тијеста

- развијање организационих способности

- заинтересовати ученике за ову врсту производа

- омогућити развијање креативних вјештина за израду производа од прхког тијеста

- развијање свијести о потреби праћења и увођења нових асортимана

- 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 производе од прхког тијеста 

2.Израда производа од  прхког тијеста (лења пита, пита од вишања,...) 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Избор и припрема сировина за производе од прхког тијеста 

Ученик ће бити способан да :

- користи основну рецептуру за прхко тијесто

- изведе избор сировина

- изведе припрему сировина

- изведе дозирање сировина

- изведе примјену и одржавање прибора ,уређаја и  

  простора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)
2.Израда производа од прхког тијеста

Ученик ће бити способан да:

- изведе израду производа од прхког тијеста

- примјени рецептуру 

- препозна врсте производа од прхког тијеста

- изведе паковање производа

- користи уређаје и прибор 

- примјени потребне хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника)


	Јединица 1:

- објасни примјену рецептуре

- демонстрирати избор сировина

- демонстрирати припрему сировина

- демонстрирати дозирање сировина

- примјенити прибор и уређаје

- надгледати рад ученика

- контролисати примјену и одржавање 

  прибора, уређаја и простора

- при организовању рада у школској 

  радионици ,ученици и наставници треба да 

  удовоље захтјевима хигијенских мјера

Јединица 2:

- демонстрирати врсте производа од прхког 

  тијеста

- демонстрирати израду производа од прхког 

  тијеста

- демонстрирати врсте амбалаже и паковање

- демонстрирати рад на уређајима

- организовати рад ученика на изради 

  производа од прхког тијеста

- пратити способности ученика као 

  организатора процеса,комуникацију између 

  ученика,познавање фаза технолошког 

  процеса,сналажења ученика

· контролисати примјену и одржавање 

  прибора, уређаја и простора

	Интеграција

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

	Извори

	- сировине и помоћне сировине

- прибор ,машине и уређаји

- простор за хлађење и складиштење сировина и готових производа

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- проспекти,каталози 

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони,амбалажа

	Оцјењивање

	-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	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:
	 15

	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 претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе 

	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

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

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

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника)
	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

- индивидуални приступ ученику

- надгледање и праћење рада

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

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

	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

	-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул (наслов):
	ПРОДАЈА И ИЗЛАГАЊЕ ПЕКАРСКИХ ПРОИЗВОДА 

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 16

	Сврха 

	Модул омогућава стицање практичних вјештина излагања и продаје пекарских производа, као и 

 стицање вјештина успосрављања пословне комуникације 

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- оспособљавање ученика за припрему производа за излагање и продају   

- развијање способности излагања пекарских производа водећи рачуна о естетском изгледу и

   привлачења купца 

- развијање способности процјене расположења и одлучности купца

- оспособљавање ученика за успјешну комуникацију

- развијање свијести о потреби поштовања обичајних правила понашања

- подстицање способности презентације сопствених роба и услуга

- подстицање способности за упоређивање и конкуренцију 

- развијање свијести о значају примјене хигијенских мјера, личној хигијени и опхођењу

	Јединице

	1. Излагање пекарских производа 

2. Продаја пекарских производа 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Излагање пекарских производа
Ученик ће бити способан да:

- изведе припрему производа за излагање

- одреди мјесто за излагање различитих врста 

  пекарских производа

- изложи различите врсте пекарских производа

- изложи различите врсте пекарских производа

- води рачуна о естетском изгледу и привлачности

  излога

- примјени све потребне хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2. Продаја пекарских производа
Ученик ће бити способан да:

- свој изглед практично, хигијенски и естетски 

  прилагоди потребама посла

- пажљиво слуша захтјеве купца 

- представи сопствену робу 

- прихвати коначну одлуку купца

- правилно услужи купца

- покаже тачност и одговорност

- поштује правила понашања у различитим 

  ситуацијама

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)


	Јединица 1:

- демонстрирати припрему различитих врста пекарских производа за излагање

- показати мјесто за излагање и објаснити његову припрему

- демонстрирати излагање различитих врста 

  пекарских производа

- демонстрирати излагање пекарских прпизвода

- објаснити значај естетског изгледа излога и 

  правилног излагања пекарских производа 

- организовати са ученицима рад на излагању

  различитих врста пекарских производа и провођење свих хигијенских мјера

Јединица 2:

- организовати рад ученика у објектима за 

  продају пекарских производа

- организовати рад ученика на услуживању 

  купаца

- вјежбати са ученицима прилагођавање 

  правилима понашања у различитим 

  ситуацијама

- захтијевати од ученика примјену 

  одговарајуће радне одјеће и провођење 

  потребних хигијенских мјера

- сугерисати на одговорност, тачност и 

  правила понашања

 

	Интеграција

	Прехрамбена технологија

Хигијена и контрола

	Извори

	- стручна литература

- рекаре, продајна мјеста и стручна лица у њима

- потребна радна одјећа и обућа

- Правилници 

	Оцјењивање

	-у пекари гдје ученик обавља праксу;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

-ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама 

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%
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