	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Прехрамбена технологија

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Основне карактеристике жита

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 01

	Сврха 

	Модул омогућава стицање неопходних теоријских знања о житарицама

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	-стицање знања о гајењу и распрострањености жита

-упознавање карактеристика појединих житарица а посебно пшенице

-стицање знања о хемијском саставу зрна жита

-развијање способности разликовања квалитетних особина зрна

-стицање знања о елементима технолошког квалитета зрна пшенице

-стицање знања о чистоћи и здравственој исправности жита

-развијање вјештина повезивања чињеница


	Јединице

	1. Значај распрострањености и подјела жита

2. Класификација пшенице

3. Анатомска грађа пшеничног зрна

4. Хемијски састав пшеничног зрна

5. Одређивање квалитета зрна пшенице


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Значај,подјела и распрострањеност житарица

Ученик ће бити способан да:

-интерпретира значај производње жита са аспекта исхране људи

-дефинише подјелу жита према ботаничким особинама

-дефинише жита према начину употребе

2.Класификација пшенице

Ученик ће бити способан да:

-дефинише услове у погледу разврставања пшенице по класама

-предложи избор квалитетне групе пшенице за производњу брашна намјењеног пекарској,тјестеничарској и кондиторској производњи

3.Анатомска грађа пшеничног зрна

Ученик ће бити способан да:

-објасни поједине дијелове зрна на цртежу

-објасни значај и улогу дијелова зрна пшенице

-разликује зрна житарица и упореди их са зрном пшенице

-објасни узроке промјена на зрну

4.Хемијски састав пшеничног зрна

Ученик ће бити способан да:

-наброји материје које улазе у хемијски састав зрна према заступљености и значају

-упореди хемијски састав цијелог зрна,ендосперма,клице и омотача

-објасни садржај бјеланчевина и скроба и њихову улогу на пекарске особине брашна

-објасни улогу минералних материја-пепела у поступку мљевења зрна

5.Одређивање квалитета зрна пшенице

Ученик ће бити способан да:

-наброји физичке карактеристике зрна

-анализира особину стаклавости и брашнавости зрна на пресјеку

-дефинише елементе здравствене исправности пшенице

-разликује бијеле и црне примјесе у пшеници

-дефинише појам пецивости и мељивости

-анализира утицај садржаја влаге на квалитет пшенице
	Јединица 1:

· шематски приказати заступљеност жита у свакодневној исхрани човјека

· табеларно приказати производњу жита у свијету и код нас

· показати узорке појединих врста жита

· показати узорке зрна различитих сорти пшенице и извршити поређење

· активне наставне методе: групни рад, центри учења ,мождана олуја , рјешавање проблема

· укључити ученике у избор активних наставних метода

Јединица 2.

· користи проспекте и узорке различитих класа зрна пшенице

· активне наставне методе: групни рад, центри, учења, мождана олуја, рјешавање проблема

· укључити ученике у избор активних наставних метода

Јединица 3.

· користити цртеже

· показати модел зрна

· показати узорке зрна осталих житарица

· организовати посјету сајмовима

· показати зрна здраве изаражене пшенице

· активне наставне методе: групни рад, центри учења, мождана олуја, рјешавање проблема

· укључити ученике у избор активних наставних метода

Јединица 4.

· користити табеларни приказ хемијског 

      састава зрна према дијеливима зрна

· покаже узорке меке и тврде пшенице и осталих зрна

· помоћу цртежа покаже учешће бјеланчевина и њихов значај за пекарске особине

· табеларно прикаже хемијски састав зрна осталих житарица

· укључити ученике у избор активних наставних метода

Јединица 5.

· служити се цртежима

· организовати посјету лабораторији

· користити шему фаринографа, екстензијографа и амилографа

· показати узорке исправне и неисправне пшенице

· показати узорке примјеса у пшеници

· служити се проспектима појединих сорти са аспекта мељивости и брашнавости

· активне наставне методе: групни рад, центри учења, мождана олуја, рјешавање проблема

· укључити ученике у избор активних наставних метода



	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе.


	Извори

	· стручна литература

· каталози

· модели зрна

· проспекти

· узорци разних житарица

· лабораторија

· апарати за лабораторијска испитивања

· цртежи,шеме                                                     


	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):
	Сировине у пекарству

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 02

	Сврха 

	Модул омогућава стицање основних знања о основним и помоћним сировинама пекарства.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	-омогућавање стицања знања о основним карактењристикама сировина пекарства

-развијању свијести о значају квалитета сировина

-омогућити стицање знања о методама испитивања квалитета

-развијање свијести о одговорности при раду

-стицање знања о начину и условима складиштења сировина пекарства


	Јединице

	1. Основне карактеристике брашна

2. Основне сировине у пекарству

3. Помоћне сировине у пекарству


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Основне карактеристике брашна
Ученик ће бити способан да:
-дефинише врсте брашна

-објасни услове складиштења и одлежавања брашна

-дефинише основне карактеристике пшеничног брашна

-објасни физичке карактеристике брашна

-дефинише хемијски састав

-објасни утицај карактеристика брашна на квалитет производа 

2.Основне сировине у пекарству
Ученик ће бити способан :

- наброји основне сировине

- дефинише особине основних сировина

- дефинише  квалитет основних сировина

- објасни утицај квалитета сировина на квалитет готовог производа

- дефинише услове складиштења и чувања

3 Помоћне сировине у пекарству.
 Ученик ће бити способан да:

- наброји помоћне сировине

- дефинише особинепомоћних сировина

- дефинише  квалитет помоћних сировина

- објасни утицај квалитета помоћних сировина на    

  квалитет готовог производа

- дефинише особине,улогу и употребу адитива

- дефинише услове складиштења и чувања


	Јединица 1:
-презентује поједине врсте и типове брашна
-користити стручну литературу

-користити шеме,табеларне приказе

-користити графоскоп, мултимедијални пројектор

-активне наставне методе : групни рад ученика,мождана олуја, 

Јединица 2:

- користити стручну литературу

- покаже узорке различитх сировина

- користи графофолије

- активне наставне методе : групни рад , центри учења , мождана олуја

Јединица 3:

- користити стручну литературу

- покаже узорке различитх сировина

- користи графофолије

- активне наставне методе : групни рад , центри учења , мождана олуја



	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе.


	Извори

	-стручна литература

-видео записи 

-проспекти

-Фотографије

-шеме

-узорци амбалаже

-узорци конзервисаних намирница

-графоскоп 

-мултимедијални пројектор

-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):
	Производња хљеба

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 03

	Сврха 

	Стицање основних теоретских знања о технолошком процесу производње хљеба


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	-упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње хљеба

-развијању свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

-стицање знања о утицају  фактора на квалитет готовог производа

-развијање свијести код ученика за успјешно обављање задатака у производњи

-стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

-омогућавање стицања знања о потребним хигијенским условима

-развијање свијести о одговорности при раду


	Јединице

	1. Избор, припрема и дозирање сировина

2. Замјесивање тијеста и ферментациоја у масу

3. Дијељење, округло обликовање и међуодмарање тијеста

4. Завршно обликовање и завршна ферментација

5. Печење, хлађење и транспорт хљеба

6. Врсте и оцјена квалитета хљеба


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Избор,припрема и дозирање сировина

Ученик ће бити способан да:

-објасни значај правилног избора сировина

-дефинише поступке припреме и дозирања сировина

-објасни значај избора квалитетних сировина

-наброји могуће грешке и њихов утицај на квалитет готовог производа

-објасни и изводи потребне прорачуне

2.Замјесивање тијеста и ферментација у маси
Ученик ће бити способан да:

-објасни поступке  замјеса

-дефинише начин избора поступка замјесивања и уређаја

-објасни значај правилног замјесивања

-дефинише могуће грешке и њихов утицај на квалитет

-дефинише процес ферментације у хемијском и физичком смислу

-дефинише потребне параметре за одвијање правилне ферментације

-дефинише значај правилног вођења ферментације

-дефинише могуће грешке при ферментацији

-објасни утицај тока ферментације на квалитет готовог производа

3.Дијелење,округло обликовање тијеста и међуодмарање

Ученик ће бити способан да:

-објасни поступак дијелења и округлог обликовања тијеста

-објасни улогу одмарања тијеста након округлог обликовања

-дефинише потребне услове за одмарање

-објасни значај правилног извођења поступака на квалитет готовог производа

-објасни значај примјене хигијенских мјера

4.Завршно обликовање и завршна ферментација

Ученик ће бити способан да:

-објасни поступке завршног обликовања и завршне ферментације

-објасни значај обликовања и ферментације на квалитет готовог производа

5.Печење,хлађење и транспорт хљеба
Ученик ће бити способан да:

-објасни поступак печења

-дефинише физичке,хемијске и биохемијске промјене у тијесту током печења

-дефинише потребне услове печења

-дефинише грешке при печењу

-објасни начин и значај правилног хлађења

-објасни начин и значај правилног транспорта

6.Врсте и оцјена квалитета хљеба

Ученик ће бити способан да:

-наброји врсте хљеба

-дефинише карактеристике појединих врста хљеба

-објасни поступке за оцјену квалитета хљеба

-дефинише услове које мора да задовољава готов производ

-наброји могуће грешке и одреди узроке грешака
	Јединица 1:

-користити стручну литературу

-показати узорке сировина

-објасни поступке правилног избора,припреме и дозирања

-графички приказати припрему и дозирање сировина

-организовати посјету погонима и праћење поступака
-користити графоскоп

 -активне наставне методе:групни рад ученика,мождана олуја,дебата

Јединица 2:

-користи стручну литературу
-објасни поступке замјеса

-објасни процес ферментације и утицај потребних параметара

-организовати посјету пекарској индустрији
-користити проспекте и фотографије

-активне наставне методе: групни рад, 

Јединица 3:

-користити стручну литературу
-објасни значај правилног дијелења и округлог обликовања

-показати фотографије дјелилица тијеста

-објасни значај међуодмарања

-дефинише потребне хигијенске услове

-приједлог активних наставних метода: групни рад,центри учења
Јединица 4:

-користити стручну литературу

-показати фотографије различитих облика хљеба

-указати на могуће грешке при обликовању

-организовати посјету сајмовима хране и опреме

-објасни значај завршне ферментације

-дефинише потребне хигијенске услове

-организовати прикупљање информација о асортиману хњеба различитих произвођача

-приједлог активних наставних метода:групни рад,центи учења

Јединица 5.

-указати на могуће грешке при печењу и хлађењу

-организовати посјету сајмовима хране и опреме

Јединица 6.

-користи стручну литературу
-користи Правилнике о квалитету хљеба

-организовати оцјену квалитета хљеба

-користи постере различитих врста хљеба

-користити мултимедијални пројектор

-приједлог активних наставних метода:групни рад,центри учења


	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе.


	Извори

	-стручна литература

-видео записи 

-проспекти,Правилник

-Фотографије

-шеме

-узорци хљеба

-графоскоп 

-мултимедијални пројектор

-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):
	Микробиологија 

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 04

	Сврха 

	Модул омогућава упознавање основних карактеристика микроорганизама и теоријских и практичних вјештина о дјеловању микроорганизама у производњи хране.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула


	Циљеви

	· Упознавање ученика са основним карактеристикама микрооорганизама;

· Упознавање ученика о метаболизму и развоју микроорганизама;

· Упознавање ученика са значајем микроорганизама у производњи хране;

· Упознавање ученика са узрочницима кварења хране;

· развијање свијести ученика о очувању животне средине;

· развијање вјештина сарадње у групи.


	Јединице

	1. Основне групе микроорганизама 

2. Раст и развој микроорганизама

3. Улога микроорганизама у производњи хране 
4. Узрочници кварења намирница

5. Микробиолошка исправност воде



	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Основне групе микроорганизама 

   Ученик ће бити способан да:

- наброји основне групе микроорганизама;

- објасни разлику између бактерија, вируса, гљива, квасца

2..Раст и развој микроорганизама

   Ученик ће бити способан да:

    - научи неопходне услове за размножавање и развој микроорганизама;

   - схвати шта зауставља развој микроорганизама

3. Улога микроорганизама у производњи хране

    Ученик ће бити способан да:

- објасни важност квасца у пекарској индустрији

- објасни улогу киселомлијечних бактерија

4. Узрочници кварења намирница

    Ученик ће бити способан да:

- разликује корисне и штетне микроорганизме

објасни услове под којима долази до каврења намирница

5. Микробиолошка исправност воде

    Ученик ће бити способан да:

-објасни опасности кориштења загађене воде;

- објасни поступке дезинфекције воде


	Јединица 1:

-организовати посјету микробиолошкој лабораторији

-приказати фотографије и цртеже

објаснити основне карактеристике бактерија, гљива, плијесни.

Наставне методе: групни рад, усмена презентација

Јединица 2:

-користити и објаснити слике и цртеже размножавања микроорганизама 

-објаснити  и демонстрирати  утицај воде и температуре на раст и развој микроорганизама 

- Наставне методе: групни рад, усмена презентација

Јединица 3:

-демонстрирати употребу квасца у пекари

-објаснити процес ферментације

-објаснити киселомлијечну ферментацију

-слике, цртежи

Јединица 4:

-приказати слике и цртеже корисних и штетних микроорганизама

-указати на опасност кориштења покаврених намирница

-наст.метода: рад у групама

Јединица 5:

-организовати посјету водоводу

-објаснити поступак одвођења отпадних вода

-објаснити поступак дезинфекције воде

--наст.метода: рад у групама



	Интеграција

	Са НПП предмета Хигијена и контрола.


	Извори

	-Стручна литрература

-видео записи, фотографије, цртежи, графофолије


	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%




