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	Стицање теоретских знања о тјестенинама и технолошком процесу производње тјестенина 

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Са претходним модулима

	Циљеви

	- стицање знања о тјестенинама , појам , особине и карактеристике

- упознати ученике са технолошким процесом производње тјестенине

- упознати ученике о  утицају особина сировина на квалитет готовог производа

- развијање свијести код ученика о производњи квалитетног производа према законским нормама

- развијање свијести код ученика о правилном избору и примјени машина и уређаја

- омогућавање стицања знања о потребним хигијенским мјерама

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1. Врсте тјестенине и сировине за производњу

2 .Припрема , замјесивање и обликовање

3. Сушење тјестенине

4. Паковање и складиштење тјестенине

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Врсте тјестенине и сировине за производњу

Ученик ће бити способан да:

- објасни и наброји врсте тјестенина-укратко
- објасни и наброји врсте сировина-укратко
- идентификује врсте сировина по квалитету

- наведе нове врсте тјестенина (нпр.бојену) 
2.Припрема,замјесивање и обликовање

Ученик ће бити способан да :
- објасни одабир и припрему брашна-укратко
- објасни одабир помоћних сировина-укратко
- објасни фазе технолошког процеса производње  

  тјестенина

- наброји могуће грешке у процесу

- објасни рад потребних уређаја-укратко
3.Сушење тјестенине

Ученик ће бити способан да:

- објасни потребу сушења тјестенина-укратко
- разликује фазе предсушења и сушења

- објасни ток сушења и промјене у току сушења-укратко
- наброји могуће грешке у току сушења

- објасни рад потребних уређаја-укратко
4.Паковање и складиштење тјестенине

Ученик ће бити способан да:

- објасни услове складиштења полупроизвода и   

  готових производа-укратко
- објасни поступке паковања тјестенина-укратко
- обхасни квалитет полупроизвода и готовог  

  производа

- објасни рад потребних уређаја-укратко

	Јединица 1:

- користити стручну литературу
- дефинисати и објаснити појам и врсте

   тјестенина
- демонстрирати различите врсте тјестенина и  сировина

- дефинисати потребне хигијенске мјере при складиштењу

  -провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

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

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

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

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 4:

- користити стручну литературу

- дефинисати услове складиштења 

- објаснити поступке паковања и потребне  машине

- организовати посјету производним

   погонима и сајмовима 

- демонстрирати узорке готових производа

- дефинисати потребне хигијенске мјере

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе



	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-узорци производа,амбалаже

-постери ,шеме

-Правилници

-интернет

-производни погони,складишта

-сајмови хране и опреме

	Оцјењивање:

· Начин: у школи

· Ученици морају унапријед бити упознати са методама и критеријумима оцјењивања

· Ученици морају остварити најмање 50% свих дефинисаних резултата учења у свим одабраним техникама оцјењивања

· Важност техника оцјењивања процентуално исказана

       Разрада техника оцјењивања:

1. Портфолио (важност 20%)-збирка ученичких радова коју чине:
· графички радови по тематским цјелинама, на хамеру,формат А3 и А4
· цртежи,скице
· писмени радови
· радни листови
2. Интервју ( важност 40%)
· оцјењивање резултата учења путем вербалног испитивања
· вербално испитивање се заснива на принципу "један на један"
· оцјењивање може бити од стране колега-ученика или од стране наставника
· оцјењивање учешћа ученика у дискусији на одређену тему из модула
· оцјењивање идеја ученика за одређене теме
3. Тест на крају модула ( важност 40%)

· обавезна метода
· користити: задатке-питања досјећења, алтернативне задатке-питања, задатке вишеструког избора.
· питањима треба да се провјере резултати учења тематских цјелина
· број питања је 10
· тест на крају модула може бити различито структуиран што зависи од садржаја
                                          ПЛАН ОЦЈЕЊИВАЊА

Бр.

т.ј.
                Наслов 

  тематске   јединице

   Интервју

 Портфолио

Тест на крају 

       модула

1.
2.

3.

4.
Врсте тјестенине и сировине за производњу

Припрема , замјесивање и обликовање

Сушење тјестенине

Паковање и складиштење тјестенине
*
*
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 Важност

     40 % 

     20%
     40 %
                                            ПРОЛАЗНОСТ :
· Довољан           ( 2 )    51 - 60 %
· Добар                  ( 3 )     61 -  80  %
· Врлодобар       ( 4 )    81 -  90 %
· Одличан             ( 5 )    91 - 100  %



