	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНО ТЕОРЕТСКИ

	Модул (наслов):
	ПРОИЗВОДЊА ПЕЦИВА

	Датум:
	 
	Шифра:
	 
	Редни број:
	 01

	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о пецивима ,технолошком процесу производње и квалитету пецива .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	- стицање знања о основним карактеристикама пецива

- упознавање ученика са врстама пецива 

- упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње

- развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

- стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет готовог производа

- стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

- омогућавање стицање знања о потребним хигијенским условима

	Јединице

	1.Пецива – карактеристике

2.Процес производње обичних пецива

3.Процес производње осталих пецива

4.Оцјена квалитета пецива

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Пецива – карактеристике

Ученик ће бити способан да:

- дефинише пецива као производ

- наброји врсте пецива

- објасни разлике између појединих врста пецива
- наброји сировине за производњу 

- објасни значај избора и квалитет сировина

- наброји врсте пецива које је запазио у продаји

2.Процес производње обичних пецива

Ученик ће бити способан да:

- објасни шему технолошког процеса производње   

  обичних пецива

- дефинише поједине фазе у процесу производње

- укаже на могуће грешке и њихов утицај на  

  квалитет

- дефинише потребне параметре за одвијање процеса  

  производње

- објасни рецептуру и значај њене примјене 

- дефинише потребне хигијенске мјере

3.Процес производње осталих пецива

Ученик ће бити способан да:

- наброји остала пецива 

- објасни рецептуру

- наброји потребне сировине 

- нацрта шему процеса производње

- дефинише потребне услове производње

- објасни поступке производње

- дефинише потребне хигијенске мјере

4.Оцјена квалитета пецива

Ученик ће бити способан да:

- објасни поступке за оцјену квалитета пецива

- дефинише факторе  које мора да задовољава готов

  производ

- укаже на значај органолептичке контроле

- оцјени готов производ и идентификује грешке на   

  производу
	Јединица 1:

- користити стручну литературу

- показати фотографије и постере различитих врста пецива

- набројати сировине за производњу пецива

- указати на значај правилног избора сировина

- анализирати асортиман производа у продаји

- активне наставне методе: групни рад, и мождана олуја

Јединица 2: 

- користити стручну литературу

- прикаже и објасни шему процеса

  производње обичних пецива

- објаснити рецептуру и поједине фазе

   технолошког процеса производње

- анализира могуће грешке у процесу и

   њихове посљедице

- организовати посјете радионицама 

- активне наставне методе: групни рад, портфоло 

Јединица 3:
-користити стручну литературу

-дефинише остала пецива

-објасни израду и примјену рецептуре

-дефинише различите сировине

-објасни и укаже на специфичности поступака

-дефинише потребне хигијенске мјере

-активне наставне методе: групни рад,

 портфолио 

Јединица 4:
- користити стручну литературу

- користити  Правилник о квалитету пецива

- организовати оцјену квалитета пецива             

  ( дегустацију )

- користити бодовну листу

- користити постере различитих врста пецива

- активне наставне методе: групни рад,

   портфолио

	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-проспекти,

-Правилник

-сајмови хране и опреме

-узорци сировина и производа

-бодовна листа

-Интернет

	Оцјењивање

	-  оцјењивање у школи;

-  ученици требају бити унапријед упознати са техникама и критеријима оцјењивања;

-  ученици требају остварити минимално 50 одсто свих дефинисаних резултата учења у  свим одабраним техникама оцјењивања;

-  треба оцијенити сваку тематску јединицу са најмање једном техником.

Разрада техника оцјењивања:

1.Усмена провјера знања:

-  подразумијева континуирану провјеру знања у свим дијеловима часа;

-  не планирати часове само усмене провјере;

-  усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији и активности ученика током наставног процеса.

2.Писмена провјера знања:

· препоручује се  по један писмени  задатак у оквиру једног модула 
· обавезно урадити припрему ученика прије писмене провјере;

· саставити критерије за оцјењивање писмене провјере и упознати ученике.

Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                           Писмена провјера 
              40%



	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар 

	Предмет (назив):
	Прехрамбена технологија

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Лисната тијеста

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 02

	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о листаном тијесту, технолошком процесу производње и кавлитету производа од лиснатог тијеста.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	· Стицање знања о основним карактеристикама тијеста

· Упознавање ученика са врстама лиснатог тијеста

· Упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње

· Развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

· Стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет производа

· Стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

· Омогућивање стицања знања о потребним хигијенским условима


	Јединице

	1. Лиснато тијесто- особине

2. Лиснато тијесто са квасцем и производи

3. Лиснато тијесто без квасца и производи

4. Оцјена квалитета лиснатог тијеста и производа


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Лиснато тијесто- особине

    Ученик ће бити способан да:

- дефинише лиснато тијсто

- објасни разлику између лиснатог и обичних пецива

- објасни технолошки поступак производње лиснатог тијеста

2. Лиснато тијесто са квасцем у производу

   Ученик ће бити способан да:

- дефинише лиснато тијесто са квасцем

- наброји производе лиснатог тијеста са квасцем

- објасни технолошки поступак производње лиснатог тијеста са квасцем

3. Лиснато тијесто без квасца у производу

    Ученик ће бити способан да:

- наброји производе лиснатог тијеста без квасца

- објасни технолошки поступак производње лиснатог тијеста без квасца

- уочи значај хигијене при производњи лиснатог тијеста

4. Оцјена квалитета лиснатог тијеста у производу

   Ученик ће бити способан да:

-оцјени квалитет лиснатог тијеста и производа од лиснатог тијеста

-уочи грешке на лиснатом тијесту и производу

	Јединица 1:

- користити стручну литературу

- указати на основне карактеристике 
- упознати основне и помоћне сировине

- указати на утицај квалитета сировина на  

  квалитет готовог производа

- објаснити поступак хлађења и замрзавања  

   тијеста

- показати фотографије и постере различитих

  врста лиснатих тијеста и производа

- активне наставне методе: групни рад, портфолио

Јединица 2:
- користити стручну литературу

- објаснити процес производње и указати на 

   могуће грешке

- показати фотографије и шеме

- дефинисати потребне сировине и опрему

- организовати прикупљања информација о 

   асортиману производа 

- дефинисати потребне хигијенске услове

- активне наставне методе: групни 

   рад,центри учења.

Јединица 3:
- користити стручну литературу

- објаснити процес производње и указати 

  на могуће грешке

- показати фотографије и шеме

- дефинисати потребне сировине и опрему

- указати на значај посјете сајмовима хране 

- организовати прикупљања информација

  асортиману производа различитих произвођача

- дефинисати потребне хигијенске услове

- активне наставне методе: групни рад,центри учења.

Јединица 4:
- користити стручну литературу

- организовати оцјену квалитета производа

- користити бодовну листу

- користити постере различитих врста  

  производа

- активне наставне методе: групни рад,    

   портфолио

	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе


	Извори

	-Стручна литература,проспекти, Правилник

-сајмови хране и опреме

-узорци сировина и производа

-бодовна листа

-видео записи



	Оцјењивање

	-  оцјењивање у школи;

-  ученици требају бити унапријед упознати са техникама и критеријима оцјењивања;

-  ученици требају остварити минимално 50 одсто свих дефинисаних резултата учења у  свим одабраним техникама оцјењивања;

-  треба оцијенити сваку тематску јединицу са најмање једном техником.

Разрада техника оцјењивања:

1.Усмена провјера знања:

-  подразумијева континуирану провјеру знања у свим дијеловима часа;

-  не планирати часове само усмене провјере;

-  усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији и активности ученика током наставног процеса.

2.Писмена провјера знања:

· препоручује се  по један писмени  задатак у оквиру једног модула 
· обавезно урадити припрему ученика прије писмене провјере;

· саставити критерије за оцјењивање писмене провјере и упознати ученике.

Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                           Писмена провјера 
              40%




	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Прехрамбена технологија

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Производња тјестенине

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 03

	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о тјестенини , технолошком процесу производње 
Тјестенине.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	· Стицање основних знања о тјестенини

· Упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње тјестенине

· Упознавање ученика  о утицају  особина сировина на квалитет  готовог производа

· Развијање осјећаја одговорности код ученика за производњу квалитетног производа према законским нормама

· Стицање знања о правилној избору и примјени машина и уређаја

· Омогућивање стицања знања о потребним хигијенским мјерама



	Јединице

	1. Сировине за производњу тјестенина,врсте тјестенина

2. Припрема, замјесивање и обликовање

3. Сушење тјестенине

4. Паковање и складиштење тјестенине


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Сировине за производњу тјестенина

    Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте тјестенине

- дефинише и наброји врсте сировина

Објесни утицај врсте и кавелитета сировина на квалитет готовог производа

2. Припрема, замјесивање и обликовање

    Ученик ће бити способан да:

- објасни одабир и припрему брашна

- објасни одабир помоћних сировина

- објсани фазе ехнолошког процеса производње тјестенина

-наброји могуће грешке у производу.

3. Сушење тјестенине

   Ученик ће бити способан да:

- Дефинише потребу сушења сировина

- разликује фазе предсушења и сушења

- објасни ток сушења

- промјене у току сушења

4.Паковање и складиштење тјестенине

   Ученик ће бити способан да:

· дефинише услове сакладиштења полупроизвода и готових 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

	Са НПП Практичне наставе


	Извори

	-Стручна литература,проспекти, Правилник

-сајмови хране и опреме

-узорци сировина и производа

-бодовна листа

-интернет


	Оцјењивање

	-  оцјењивање у школи;

-  ученици требају бити унапријед упознати са техникама и критеријима оцјењивања;

-  ученици требају остварити минимално 50 одсто свих дефинисаних резултата учења у  свим одабраним техникама оцјењивања;

-  треба оцијенити сваку тематску јединицу са најмање једном техником.

Разрада техника оцјењивања:

1.Усмена провјера знања:

-  подразумијева континуирану провјеру знања у свим дијеловима часа;

-  не планирати часове само усмене провјере;

-  усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији и активности ученика током наставног процеса.

2.Писмена провјера знања:

· препоручује се  по један писмени  задатак у оквиру једног модула 
· обавезно урадити припрему ученика прије писмене провјере;

· саставити критерије за оцјењивање писмене провјере и упознати ученике.

Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                           Писмена провјера 
              40%




	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Прехрамбена технологија

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Проиизводња колача и кондиторских производа

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 04

	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о колачима и кондиторским производима и технолошком процесу производње 


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	· Упознавање ученика са кондиторским производима и колачима
· Упознавање ученика са врстама и особинама  сировина

· Упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње

· Развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

· Стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет производа

· Стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

· Омогућивање стицања знања о потребним хигијенским условима


	Јединице

	1. Производња колача

2. Производња кондиторских производа

3. Производа пита и пица

4. Производи од прхког тијеста и бисквита


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Производња колача

    Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте колача

- објасни рецептуру и њену примјену

- објасни шему производње

- наброји потребне уређаје и прибор

2. Производња кондиторских производа

   Ученик ће бити способан да:

- наведе основне сировине у кондиторској индустрији

- објесни технолошки процес производње кондиторских производа

- наброји потребне уређаје

- дефинише потребне хигијенске мјере

3. Производа пита и пица

    Ученик ће бити способан да:

- објасни начин израде различитих кора за пите и пице

- Објасни врсте различитих надјева

- објесни употребу уређаја

- објасни потребне хигијенске мјере

4. Производи од прхког тијеста и бисквита

    Ученик ће бити способан да:

- дефинише и наброји врсте производа од прхког тијеста и бисквита

-  објасни рецептуру и њену примјену

	Јединица 1.

-користити стручну литературу

-набројати и обајснити употребу различитих сировина за производњу

-покаже и обајсни различите рецептуре

-објасни употребу потребних уређаја

-дефинише потребне хигијенске мјере

-активне наставне методе,дебата и групни рад

Јединица 2.

-користи стручну литературу

-демонстрирати различите врсте сировина

-набројати и објаснити производњу различитих врста кондиторских производа

-шематски приказати и објаснити потребне уређаје

-организовати посјету погону кондиторске индуастрије

-активне наставне методе, групни рад, центри учења

Јединица 3.

-користити стручну литературу

-објаснити врсте и начин израде кора

-објаснити врсте надјева и љихову припрену

-указати на могуће грешке и њихове последице

- Наставне методе, групни рад, центри учења

Јединице 4.

-користи стручну литературу

-покаже и објасни различите рецептуре

-прикаже и објасни шему процеса производње

-наставна метода: групни рад

	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе


	Извори

	-Стручна литература,проспекти, Правилник

-сајмови хране и опреме

-узорци сировина и производа

-бодовна листа

-интернет


	Оцјењивање

	-  оцјењивање у школи;

-  ученици требају бити унапријед упознати са техникама и критеријима оцјењивања;

-  ученици требају остварити минимално 50 одсто свих дефинисаних резултата учења у  свим одабраним техникама оцјењивања;

-  треба оцијенити сваку тематску јединицу са најмање једном техником.

Разрада техника оцјењивања:

1.Усмена провјера знања:

-  подразумијева континуирану провјеру знања у свим дијеловима часа;

-  не планирати часове само усмене провјере;

-  усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији и активности ученика током наставног процеса.

2.Писмена провјера знања:

· препоручује се  по један писмени  задатак у оквиру једног модула 
· обавезно урадити припрему ученика прије писмене провјере;

· саставити критерије за оцјењивање писмене провјере и упознати ученике.

Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                           Писмена провјера 
              40%




	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање(назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Прехрамбена технологија

	Опис (предмета):
	Стручно-теоријски предмет.

	Модул (наслов):
	Предузетништво

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 01

	Сврха:

	Модул омогућава ученицима да стекну теоријска знања из области предиузетништва и оспособе се за примјену тих знања у пракси .

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	· оспособљавање ученика да разликује основна и обртна средства

· упознавање начина формирања укупног прихода и добит

·  подстицање самосталности у одлучивању

· укључивање у тимски рад

	Јединице

	      1.   Средства и извори средстава
      2.   Трошкови репродукције

3. Резултати репродукције

4. Маркетинг

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Средства и извори средстава

      Ученик ће бити способан да:
      -     дефинише појам и врсте средстава
      -     објасни особине основних средстава

· наброји врсте основних средстава

· дефинише појам обртних средстава

· наброји врсте обртних средстава

· наброји изворе средстава предузећа

· објасни капацитет средстава за рад

· разликује врсте капацитета

· израчуна степен коришћења средстава за рад  

      2.   Трошкови репродукције
      Ученик ће бити способан да:
      -     дефинише појам трошкова

· објасни подјелу трошкова

· објасни амортизацију основних средстава
· објасни фиксне и варијабилне трошкове
· дефинише калкулацију
· наброји врсте калкулација
3.   Резултати репродукције

  Ученик ће бити способан да:
  -     дефинише појам производа ( у струци )

· објасни појам и формирање укупних прихода

· објасни расподјелу укупних прихода

· дефинише појам добити

· објасни формирање и распоређивање добити

· разликује доходак и добит

· идентификује губитак

· објасни покриће губитка

4.  Маркетинг      
Ученик ће бити способан да:

Ученик ће бити способан да:
      -     објасни маркетинг концепт
      -     именује пословне функције

· објасни значај маркетинга 


	      Јединица  1.

· показати шему основних и обртних средстава 
· организовати рачунске вјежбе за израчунавање коефициента и степена коришћења средстава 

      Јединица  2.

· приказати шему подјеле трошкова
· приказати графиконе фиксних и варијабилних трошкова 
· организовати вјежбе израчунавања цијене коштања производа ( у струци )
· користити шеме подјеле калкулација

     Јединица  3.
· организовати посјету производним погонима и уочавати асортиман производа

· користити шематске приказе : формирања укупних прихода и расхода , формирања и расподјеле добити , покрића губитка
Јединица 4.
· показати шему маркетинга и шему развоја маркетинга

· организовати дебату о значају примјене маркетинга



	Интеграција

	Са НПП Математике.



	Извори

	· уџбеници одобрени од Министартсва просвјете и културе,

· стручна литература : Шуњић-Чомић ; Економика предузећа ;

                                           Косар Љ ; Економика и организација предузећа ;                                         
      -     учила, часописи, каталози, 

· мултимедијални материјал

	Оцјењивање

	-  оцјењивање у школи;

-  ученици требају бити унапријед упознати са техникама и критеријима оцјењивања;

-  ученици требају остварити минимално 50 одсто свих дефинисаних резултата учења у  свим одабраним техникама оцјењивања;

-  треба оцијенити сваку тематску јединицу са најмање једном техником.

Разрада техника оцјењивања:

1.Усмена провјера знања:

-  подразумијева континуирану провјеру знања у свим дијеловима часа;

-  не планирати часове само усмене провјере;

-  усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији и активности ученика током наставног процеса.

2.Писмена провјера знања:

· препоручује се  по један писмени  задатак у оквиру једног модула 
· обавезно урадити припрему ученика прије писмене провјере;

· саставити критерије за оцјењивање писмене провјере и упознати ученике.

Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                           Писмена провјера 
              40%




