	СТРУКА (назив):
	Пољопривреда и прерада хране

	Занимање (назив):
	Пекар

	Предмет (назив):
	Практична настава

	Опис (предмета):
	Стручна пракса

	Модул (наслов):
	Уређаји за ферментацију и печењеUREĐAJI ZA FERMENTACIJU I PEČENJE

 HYPERLINK "http://www.euvet.org/npp/list_detail.asp?zanimanje_id=21&predmet_id=113&modul_id=498" UREĐAJI ZA FERMENTACIJU I PEČENJE

	Датум:
	.
	Шифра:
	
	Редни број:
	05

	СВРХА: 

	Модул омогућава упознавање са карактеристикама уређаја у циљу адекватне примјене

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула

	Циљеви

	-упознавање са карактеристикама уређаја

-развијање свијести о значају и мјерама правилног одржавања и заштите уређаја

-примјена мјера заштите при раду

-развијање одговорности према раду

-развијање вјештине руковања машинама и уређајима

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1. Ферментационе коморе

2. Уређаји за печење

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик ће бити способан да:

-препозна ферментациону комору

-наброји карактеристике коморе

-изведе контролу исправности

-слиједи инструкције за  пуштање  коморе у рад

-изведе очитавање температура и влаге

-прати ток ферментације

-изведе одржавање ферментационе коморе

Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:

-препозна уређај за печење

-наброји карактеристике уређаја

-слиједи инструкције да изведе контролу исправности

-слиједи инструкције да пусти пећ у рад

-изабере температуру и вријеме печења

-изведе печење

-изведе одржавање пећи
	Јединица 1.

-демонстрира примјену ферментационе коморе

-демонстрира одржавање коморе

-демонстрира очитавање температуре и влаге

-контролисати рад ученика

-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 регулисање температуре и влаге при печењу

-демонстрирати примјену уређаја за печење

-демонстрирати одржавање уређаја

-демонстрирати провјеру контроле исправности

-контролисати рад ученика

-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

	-ферментациона комора

-уређај за печење

-основни прибор

-мјерни инструменти

-сатови за мјерење времена

-средства за одржавање

-сировине у пекарству

	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

                                - основних конструкција

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
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