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	Модул омогућава оспособљавање ученика за избор и припрему сировина и помоћних сировина за кондиторске производе и примјену стеченог знања из стручно теоретских предмета.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из пртеходних модула

	Циљеви

	-оспособљавање ученика за оцјену квалитета и избор сировина и помоћних сировина

-оспособљавање ученика за припрему сировина и помоћних сировина

-развијање организационих способности

-оспособњавање за тимски рад

-оспособљавање ученика за праћење и увођење нових асортимана 

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1.Избор основних и помоћних сировина за производњу кондиторских производа

2.Припремање основних и помоћних сировина

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Избор основних и помоћних сировина за производњу кондиторских производа
Ученик ће бити способан да:
- изведе избор основних сировина

- изведе избор помоћних сировина 

- укаже на значај правилног избора сировина

- прати проспекте и декларације

2. Припремање основних и помоћних сировина
Ученик ће бити способан да:

- изведе припрему основних сировина
- изведе припрему помоћних сировина
- примјени прибор и уређаје за припрему

- изведе одржавање прибора и уређаја

- објасни правилну примјену адитива за кондиторске  

  производе
	Јединица 1:
- демонстрирати избор сировина
- објаснити услове чувања сировина
- демонстрирати праћење проспеката и декларација 

- организовати рад ученика на избору  

  сировина 

- при организовању рада у индустријским.погонима, удовољити захтјевима хигијенских мјера

- контролисати примјену и одржавање простора

-провјерити ИСА (индувидуално 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:

- демонстрирати припрему сировина 

- објаснити значај правилне припреме сировина 

- контролисати сигурност рада ученика на  

  уређајима

- пратити рад ученика у склопу индустријске 

  производње

- организовати рад ученика да сваки ученик 

  учествује у избору и припреми сировина

- објаснити избор и примјену адитива

- контролисати примјену и одржавање машина уређаја и простора
-провјерити ИСА (индувидуално 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

	-сировине кондиторске индустрије

-погони кондиторске индустрије

-пратећа документација

-узорци

-средства за одржавање хигијене

	Оцјењивање

- ученици се оцијењују у школској радионици,

- ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања

- ученици морају имати способност демонстрације одређених вјештина

- важност одређених вјештина унутар модула је дата у табели

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

Разрада метода:

1. Тест практичних вјештина:

- оцјењивање је доказ разумијевања и способности  демонстрације одређених вјештина.

2. Дневник рада

-представља индивидуалне биљешке гдје ученици уписују своје искуство учења по модулима

- представља збирку која садржи материјал (скице, шеме, цртежи, узорци) на којем је ученик радио у одређеном временском периоду

- своје радове ученик може да користи при усменом испиту тесту практичних вјештина

Обухвата преглед: - графичких радова, скица и цртежа

                                - реализованих производа или полупроизвода 
Важност:

- Тест практичних вјештина                              60%

- Дневник рада                                                    40%

- 

Пролазност:

Довољан          (2)                51-60%

Добар               (3)                61-80%

Врло добар      (4)                81-90%

Одличан          (5)                 91-100%

Број

Јед.

               Наслов јединице

   Тест   практичних вјештина

Дневник

Рада
1.

2.
Избор основних и помоћних сировина за производњу кондиторских производа

Припремање основних и помоћних сировина
*

*
*

*



