	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Хигијена и контрола

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Законски прописи о квалитети сировина

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	03 

	Сврха 

	Упознавање са законским прописима и њихова примјена  у пекарству.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула , 1 и 2 .


	Циљеви

	- упознавање са важећим правилницаима

- упознавање са значајем примјене адекватних прописа
- омогућавање препознавања правилне примјене законских прописа 
- омогућавање препознавања неправилне примјене законских прописа
- развијање свијести о важности поштовања законских прописа

- развијање способности правилног одлучивања да ли или не поступити по прописима 
- развијање свијести о значају непрекидног праћења промјена у важећим прописима
- развијање комуникације и сарадњеupoznavawe zna~aja kontrole proizvoda u mesnoj industriji (za{tita zdravqa potro{a~a)omogu}avawe pravilne kontrole kvaliteta sirovina i proizvoda mesne industrijeupoznavawe sa nadle`nim slu`bama zadu`enim za kontrolu


	Јединице

	1. Правилници

2. Надлежни органи

3. Мјере ХТЗ  и ППЗ


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Правилници

Ученик ће бити способан да :

- дефинише појам Правилника

- наброји познате правилнике у пекарству

- објасни значај примјене

- објасни границу примјене

- дефинише примјер непоштовања законских прописа

- укаже на могућности побољшања при провођењу    

  правилника

2.Надлежни органи

Ученик ће бити способан да :

- наброји надлежне установе које се баве примјеном   

   законских прописа у пекарству 

- дефинише обавезе радника према инспекцијским

  органима

- укаже на важност сарадње 

- дефинише мјере које ће бити проведене у  

  случајевима непоштовања надлежних органа

3.Мјере ХТЗ

Ученик ће бити способан да:

- објасни значење скраћенице ХТЗ

- дефинише мјере хигијенске заштите

- дефинише мјере техничке заштите

- укаже на значај ових мјера за одређено радно мјесто   

  у пекари

- укаже на проблеме који се могу јавити у  

  случајевима непоштовања мјера ХТЗ 
 
	Јединица 1.

- презентовати примјере правилника из   

 области пекарства

- на примјерима објасни примјену одредби 

- показати графофолијама позитивне и   

  негативне примјере при поштовању  

  правилника

- наставне методе: групни рад и посјетиоц у  

  разреду

Јединица 2.

- презентује постојеће надлежне органе

- презентује овлаштења одређених органа

- објасни начине и потребу контакта са неком   

   установом

- наставне методе : центри учења, посјетиоц у  

  разреду и групни рад

Јединица 3.

- упозна ученике са појмом хигијенско  

  техничке заштите (ХТЗ)

- објасни шта подразумјева хигијенска  

  заштита

- објасни шта је техничка заштита

- објасни везу правилника и ХТЗ

- наставне методе : групни рад и центри учења

	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе.


	Извори

	- примјери Правилника из области пекарства

- службени гласници

- графофолије

- 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):
	Хигијена и контрола

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Контрола квалитета производа

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	04 

	Сврха 

	Упознавање ученика са појмом контроле квалитета пекарских и сродних производа.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из модула 1, 2, 3


	Циљеви

	· Усвајање основних знања о контроли квалитета у пекарству;

· Усвајање основних знања о управљању квалитетом;

· Упознавање ученика са факторима квалитета;

· Развијање свијести о значају успостављања и одржавања квалитета;

· Упознавање са важећим документима којима се прати квалитет;

· Схватање значаја сарадње за постизање и управљање квалитетом;

· Раззвијање тимског рада.


	Јединице

	1. Узорковање сировина

2. Органолептичка контрола сировина

3. Контрола квалитета финалних производа

4. Контрола квалитета тјестенина 

5.   Контрола квалитета кондиторских производа


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Узорковање сировина

    Ученик ће бити способан да:

-  дефинише појам узорка

-  наброји опрему и уређаје који се користе за  

   узимање узорака

-  састави записник о узимању узорака

-  образложи специфичности у узимању узорака

-  да упозна узорковање материјала за 
   микробиолошку анализу

2. Органолептичка контрола сировина

   Ученик ће бити способан да:

-  дефинише органолептичку контролу
-  изврши оцјењивање пекарских производа овом   методом
-  дефинише дегустацију 

- наброји методе контроле брашна

- дефинише контролу помоћних сировина

3. Контрола квалитета финалних производа

   Ученик ће бити способан да:

- дефинише узимање узорака 

- наброји методе контроле квалитета

- укаже на неке примјере органолептичке контроле

- наведе установе које су надлежне 

- дефинише начине контроле током производње 

4. Контрола квалитета тјестенина 

   Ученик ће бити способан да:

Ученик ће бити способан да :

- дефинише начине узимања узорака свјеже  

  тјестенине

- дефинише узимање узорка у току сушења и 

  упаковане тјестенине

- дефинише значај органолептичке контроле
5. Контрола квалитета кондиторских производа

   Ученик ће бити способан да:

дефинише узимање узорака

- дефинише органолептичку контролу за поједине  

  групе производа

- наведе установе надлежне за одређене анализе 

  
	Јединица 1.

· користи стручну литературу

· објасни појам узорковања
· организује посјету мјесту гдје се може видјети узимање
· видјети и извршити узимање узорака (клаонице, продајна мјеста и сл.)
· показати неке правилнике по којима се врши контрола
користити видео-снимке-  користити стручну литературу

-  објасни појам узорковања

-  организује посјету мјесту гдје се може  

   видјети узимање узорака  

-  показати неке правилнике по којима   се врши контрола

-  користити видео-снимке

-  наставне методе:мождана олуја и групни  

    рад

Јединица 2.

- користити стручну литературу

- објаснити појам органолептичке контроле

- демонстрирати органолептичке анализе

- организовати дегустациују  
- наставне методе:  рад у паровима
Јединица 3.

- објаснити узорковање производа,током  

  производње и готових 

- објаснити правилан избор установе за  

  одређену контролу

- навести најчешће методе 

- наставне методе: усмена презентација и   групни рад

Јединица 4:

- објаснити специфичности узорковања  

  тјестенина

- указати на установе које су надлежне 

- објаснити значај органолептичке контроле

- наставне методе : групни рад 

Јединица 5 :

- објаснити начине узорковања

- организовати дегустацију 

- наставне методе: групни рад

	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе.


	Извори

	- стручна литература

- графофолије

- Интернет

- проспекти

- правилници о контроли квалитета


	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%




