	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул(наслов)
	ПРИЈЕМ СИРОВИНА ПЕКАРСТВА 

	
	
	Шифра:
	
	Редни број:
	06

	СВРХА:

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина пријема сировина пекарства и примјену стеченог знања из стручно теоретске наставе

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе

	Циљеви

	-омогућити ученицима развијање практичних вјештина

-развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-развијати интересовање ученика за рад

-развијање свијести о примјени хигијенских мјера

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и дисциплину

-омогућити развијање креативних вјештина

	Јединице

	1. Пријем брашна као основне сировине пекарства 

2. Пријем осталих сировина пекарства 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.  Пријем брашна као основне сировине пекарства

Ученик ће бити способан да:

-изведе органолептичку анализу брашна

-процијени квалитет брашна

-изведе пробно печење
-организује пријем брашна у складиште

-изведе припрему и одржавање складишта

-користи мјере заштите

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 наставника)

2. Пријем осталих сировина пекарства

Ученик ће бити способан да:

-изведе органолептичку анализу осталих сировина пекарства

-процијене услове за складиштење

-организује припрему и одржавање складишта

-користи мјере заштите на раду и хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника).


	Јединица 1.

-покаже начин органолептичког испитивања брашна
-организује рад ученика на пријему брашна

-демонстрира пробно печење
-покаже начин складиштења под одговарајућим условима

-удовољити захтјевима хигијене и заштите на раду наставника и ученика

-приједлог активних наставних метода: разговор и презентација
-контролисати рад ученика

Јединица 2.

-покаже начин органолептичког испитивања осталих сировина

-демонстрира узорковање и оцјену квалитета осталих сировина

-организовати посјету индустријској лабораторији

-организује рад ученика на пријему и складиштењу осталих сировина

-прати рад ученика на пријему и складиштењу осталих сировина

-демонстрира састављање потребне документације

-организовањем рада у млинској индустрији пратити континуираност поступка при пријему жита

-примјенити мјере заштите на раду и хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: разговор и презентација

 

	Интеграција
	

	Прехрамбена технологија

	Извори

	-погони пекарске индустрије

-сировине пекарства

-складишта 

-средства за заштиту и хигијену



	Оцјењивање

	-унутар школе;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

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

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул(наслов)
	ОСНОВНЕ И ПОМОЋНЕ СИРОВИНЕ ПЕКАРСТВА 

	
	
	Шифра:
	
	Редни број:
	07

	СВРХА:

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина пријема сировина пекарства и примјену стеченог знања из стручно теоретске наставе

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе

	Циљеви

	-омогућити ученицима развијање практичних вјештина

-развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-развијати интересовање ученика за рад

-развијање свијести о примјени хигијенских мјера

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и дисциплину

-омогућити развијање креативних вјештина

	Јединице

	1. Оцјена квалитета основних и помоћних сировина 

2. Избор сировина за производњу хљеба

3. Избор помоћних сировина 

4. Припрема сировина  

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике


	1.  Оцјена квалитета основних и помоћних  

     сировина

Ученик ће бити способан да:

-изведе органолептичку анализу брашна и помоћних 

 сировина

-процијени квалитет брашна и помоћних сировина

-изведе контролу сировина

-изведе пробно печење

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2. Избор сировина за производњу хљеба

Ученик ће бити способан да:

-изведе избор сировина за производњу хљеба

-објасни значај појединих сировина за производњу 

 хљеба

-израчуна % садржаја сировина

-користи мјере заштите на раду и хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

3. Избор помоћних сировина

Ученик ће бити способан да:

-изведе избор помоћних сировина за производњу 

 хљеба

-објасни значај појединих помоћних сировина за 

 производњу хљеба

-израчуна % садржаја помоћних сировина

-користи мјере заштите на раду и хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

4. Припрема сировина

Ученик ће бити способан да:

-изведе припрему основних и помоћних сировина за 

 производњу

-примјени прибор у припреми основних и 

 помоћних сировина

-изведе вагање и одмјеравање сировина

-изведе одржавање основног прибора

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 стручног лица или наставника)


	Јединица 1.

-покаже начин органолептичког испитивања 

 сировина

-организује рад ученика на оцјени квалитета 

 основних и помоћних сировина

-демонстрира пробно печење

-индивидуални приступ ученику

-удовољити захтјевима хигијене и заштите на 

 раду наставника и ученика

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

Јединица 2.

-демонстрирати избор сировина
-објасни значај квалитета сировина на 

 квалитет хљеба

-објасни израчунавање % садржаја сировина

-организује и прати рад ученика на избору 

 сировина

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-индивидуални приступ ученику

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

Јединица 3.

-демонстрирати избор помоћних сировина

-објаснити значај квалитета помоћних  

 сировина на квалитет хљеба

-објаснити израчунавање % садржаја 

 помоћних сировина

-организује и прати рад ученика на избору

 помоћних сировина

-индивидуални приступ ученику

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода:

 разговор и презентација

Јединица 4.
-демонстрира припрему основних и помоћних 

 сировина

-демонстрирати вагање сировина

-демонстрирати прибор за припрему сировина

-демонстрира одржавање основног прибора

-организовати рад ученика на припреми и 

 вагању сировина

-индивидуални приступ ученику

-надгледање и праћење рада

-примјенити хигјенске мјере

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

	Интеграција
	

	Опште образовни предмети

Прехрамбена технологија

	Извори

	-погони пекарске индустрије

-сировине пекарства

-прибор за припремање основних сировина

-средства за заштиту и хигијену



	Оцјењивање

	-унутар школе;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

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

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул(наслов)
	ТЕХНОЛОШКИ ПОСТУПЦИ ПРОИЗВОДЊЕ ХЉЕБА 

	
	
	Шифра:
	
	Редни број:
	08

	СВРХА:

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина пријема сировина пекарства и примјену стеченог знања из стручно теоретске наставе

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе

	Циљеви

	-омогућити ученицима развијање практичних вјештина

-развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-развијати интересовање ученика за рад

-развијање свијести о примјени хигијенских мјера

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и дисциплину

-омогућити развијање креативних вјештина

-развијати вјештину завршног обликовања

	Јединице

	1. Замјесивање тијеста 

2. Ферментација прије дијељења 

3. Дијељење тијеста и округло обликовање 

4. Одмарање тијеста 

5. Завршно обликовање, завршна ферментација 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.  Замјесивање тијеста

Ученик ће бити способан да:

-изведе дозирање сировина према рецептури

-изведе замјесивање тијеста

-користи мијешалице за тијесто

-одреди крај и квалитет замјесивања

-изведе одржавање уређаја

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2. Ферментација прије дијељења

Ученик ће бити способан да:

-прати токове ферментације

-одреди оптималне услове за ферментацију

-прати и регулише услове за ферментацију

-одреди крај ферментације

-изведе премјесивање тијеста

-предвиди недостатке на производу усљед грешака 

 при ферментацији

-користи мјере заштите на раду и хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

3. Дијељење тијеста и округло обликовање

Ученик ће бити способан да:

-изведе ручно дијељење тијеста на комаде

-мјери масу комада тијеста

-изведе дијељење тијеста помоћу дјелилице

-изведе ручно обликовање комада тијеста

-изведе обликовање тијеста употребом уређаја за 

 округло обликовање тијеста

-изведе одржавање уређаја

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

4. Одмарање тијеста

Ученик ће бити способан да:

-користи комору за одмарање тијеста

-одреди трајање међуодмарања тијеста

-одреди крај међуодмарања тијеста

-користи мјере заштите на раду и хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

5. Завршно обликовање, завршна ферментација

Ученик ће бити способан да:

-изведе ручно завршно обликовање

-изведе завршно обликовање помоћу уређаја за 

 завршно обликовање тијеста

-одреди вријеме трајања завршне ферментације 

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника)
	Јединица 1.

-демонстрирати дозирање сировина

-објаснити одређивање времена и краја 

 замјесивања

-објаснити утицај времена трајања 

 замјесивања на квалитет тијеста

-организује рад ученика на дозирању и  

 замјесивању тијеста

-пратити способности ученика као 

 организатора процеса, комуникација између 

 ученика, сналажење ученика

-утицати да ученици помажу једни другима

-удовољити захтјевима хигијене и заштите на 

 раду наставника и ученика

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

Јединица 2.

-објаснити ток ферментације и промјене у  

 тијесту које се дешавају током ферментације

-демонстрирати одређивање краја 

 ферментације

-демонстрирати премјесивање тијеста

-указати на утицај грешака при ферментацији 

 на квалитет готовог производа

-организује и прати рад ученика праћењу тока

 ферментације

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

Јединица 3.

-демонстрирати кориштење дјелилице и 

 ручно дијељење тијеста

-објаснити принцип рада дјелилице тијеста

-демонстрирати ручно обликовање тијеста

-објаснити улогу округлог обликовања

-демонстрирати обликовање тијеста помоћу 

 уређаја за округло обликовање тијеста

-демонстрирати начин одржавања уређаја

-организује рад ученика на дијељењу тијеста

-индивидуални приступ ученику

-надгледање и контролисање рада ученика

-удовољити захтјевима хигијене и заштите на 

 раду наставника и ученика

-приједлог активних наставних метода:

 разговор и презентација

Јединица 4.

-објаснити кориштење коморе за одмарање тијеста

-демонстрирати праћење трајања одмарања тијеста

-указати на недостатке при не адекватном одмарању

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-контролисати рад ученика

-приједлог активних наставних метода:

 разговор и презентација

Јединица 5.

-демонстрирати ручно завршно обликовање

-демонстрирати завршно обликовање 

 примјеном уређаја за завршно обликовање 

 тијеста

-објаснити оптималне услове за извођење

 завршне ферментације

-објаснити одређивање краја завршне 

 ферментације

-индивидуални приступ ученику

-контролисати рад ученика

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода:

 разговор и презентација



	Интеграција
	

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

	Извори

	-погони пекарске индустрије

-сировине пекарске индустрије

-прибор за припремање  сировина

-машине и уређаји за замјесивање и ферментацију

-уређаји за округло обликовање

-уређаји за завршно обликовање

-ферментационе коморе

-средства за заштиту и хигијену

	Оцјењивање

	-унутар школе;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

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

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул(наслов)
	ПЕЧЕЊЕ,ХЛАЂЕЊЕ ХЉЕБА И МАНИПУЛАЦИЈА НАКОН ХЛАЂЕЊА 

	
	
	Шифра:
	
	Редни број:
	09

	СВРХА:

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина ,примјену стеченог знања из стручно теоретског предмета и развијање самопоуздања

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе 

	Циљеви

	-омогућити ученицима развијање практичних вјештина

-развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-развијати интересовање ученика за рад

-развијање свијести о примјени средстава за заштиту и хигијену

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и дисциплину

-омогућити развијање креативних вјештина

-савладавање мануелне употребе уређаја у пекарској индустрији


	Јединице

	1. Печење хљеба 

2. Хлађење и манипулација хљеба након хлађења 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.  Печење хљеба
Ученик ће бити способан да:

-изведе припрему за печење хљеба

-припреми и рукује уређајем за печење

-прати и регулише параметре током печења

-оцијени крај печења

-изведе одржавање уређаја за  печење и радног  

 простора

-користи хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2.Хлађење и  манипулација хљеба након хлађења

Ученик ће бити способан да:

-припреми простор за хлађење

-мјери и регулише потребне параметре током хлађења

-изведе оцјену квалитета хљеба

-изабере одговарајућу амбалажу и изведе паковање 

 хљеба

-користи хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ 

 стручног лица или наставника) 


	Јединица 1.

-показати уређаје за печење и рад на њима

-организовати припрему обликованог тијеста за печење

-организовати рад ученика на печењу и праћењу параметара

-одредити крај печења

-утицати да ученици помажу једни другима

-организовати рад на одржавању уређаја и радног простора

-контролисати рад ученика

-посјета пекарској индустрији и сајмовима хране и опреме

-примјенити мјере заштите на раду и хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: разговор и презентација

Јединица 2.

-организовати припремне радње за манипулацију хљеба након печења

-демонстрира оцјену квалитета хљеба

-идентификовати манипулативна и транспортна средства

-демонстрирати избор амбалаже и паковања хљеба

-организовати дистрибуцију готовог производа до купца

-саставити пратећу документацију

-организовањем групног рада омогућити да ученици помажу једни другима

-посјета пекарској индустрији

-примјенити мјере заштите на раду и хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: разговор и презентација

	Интеграција
	

	Прехрамбена технологија

Машине и апарати

	Извори

	-машине и уређаји 

-полупроизводи,готови производи,амбалажа,транспортна средства

-средства за хигијену и заштиту

-стручно лице за вођење технолошког процеса унутар погона

-видео записи

-интернет,сајмови хране и опреме,стручна литература

	Оцјењивање

	-унутар школе;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

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

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%




	СТРУКА (назив):
	ПОЉОПРИВРЕДА И ПРЕРАДА ХРАНЕ

	Занимање (назив):
	ПЕКАР

	Предмет (назив):
	ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис (предмета):
	СТРУЧНА ПРАКСА

	Модул(наслов)
	ПРОИЗВОДЊА РАЖЕНОГ ХЉЕБА 

	
	
	Шифра:
	
	Редни број:
	10

	СВРХА:

	Модул омогућава развој и јачање практичних вјештина ,примјену стеченог знања из стручно теоретског предмета и развијање самопоуздања

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула стручно-теоретске и практичне наставе

	Циљеви

	-омогућити ученицима развијање практичних вјештина

-развијати одговорност и квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

-развијати интересовање ученика за рад

-развијање свијести о примјени средстава за заштиту и хигијену

-развијати способност преузимања одговорности

-развијати самопоуздање и дисциплину

-омогућити развијање креативних вјештина

-савладавање мануелне употребе уређаја у пекарској индустрији

	Јединице

	1.Избор и припрема сировина за ражени хљеб 

2.Технолошки процес 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.  Избор и припрема сировина за ражени хљеб
Ученик ће бити способан да:

-изведе избор сировина за ражени хљеб

-примијени рецептуру за ражени хљеб

-одреди % учешћа појединих сировина

-изведе припрему сировина

-изведе одржавање уређаја за  припрему сировина и 

 радног простора

-користи хигијенске мјере

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 наставника)

2.Технолошки процес

Ученик ће бити способан да:

-изведе дозирање сировина

-изведе замјесивање тијеста примјеном мјешалице

-одреди крај ферментације у маси тијеста

-изведе дијељење и округло обликовање тијеста

-одреди трајање међуодмарања

-изведе завршно обликовање тијеста

-одреди трајање завршне ферментације

-изведе печење и хлађење хљеба

-користи хигијенске мјере 

(поједини резултати учења биће остварени уз помоћ

 стручног лица или наставника)

Интеграција

Прехрамбена технологија

Опште образовни предмети

Извори

-машине и уређаји 

-полупроизводи,готови производи

-средства за хигијену и заштиту

-стручно лице за вођење технолошког процеса унутар 

 погона

-видео записи

-интернет,сајмови хране и опреме,стручна литература

Оцјењивање

-унутар школе;

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријумима оцјењивања;

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

 оцјењивања.

Методе оцјењивања

1.УСМЕНА ПРОВЈЕРА ЗНАЊА 40%

   -усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању, мотивацији 

    и активности ученика током практичног рада

2 ПРАКТИЧНИ РАД 60%


	Јединица 1.

-демонстрирати избор сировина

-објаснити примјену рецептуре за ражени хљеб

-објаснити одређивање % учешћа појединих 

 сировина

-организовати рад ученика на избору и 

 припреми сировина

-контролисати рад ученика

-утицати да ученици помажу једни другима

-организовати рад на одржавању уређаја и 

 радног простора

-посјета пекарској индустрији и сајмовима 

 хране и опреме

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација

Јединица 2.

- демонстрирати вођење технолошког процеса

  при производњи раженог хљеба

-контролисати сигурност рада ученика на

 уређајима

-објаснити технолошке поступке и указати на 

 специфичности процеса

-организовањем групног рада омогућити да 

 ученици помажу једни другима

-пратити способности ученика као 

 организатора процеса, познавање фаза технолошког процеса, комуникација између 

 ученика

-посјета пекарској индустрији

-примјенити мјере заштите на раду и 

 хигијенске мјере

-приједлог активних наставних метода: 

 разговор и презентација
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