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	Стицање основних теоретских знања о врстама кондиторских производа и технолошким процесима производње

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Са претходним модулима

	Циљеви

	- упознавање ученика са појмом кондиторски производи

- упознавање ученика са особинама и врстама сировина 

- развијање свијести о утицају сировина на квалитет готових производа

- упознавање ученика са фазама технолошкоих процеса производње

- развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

- стицање знања о утицају различитих фактора на квалитет готовог производа

- стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

- омогућавање стицања знања о потребним хигијенским условима

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1.Сировине кондиторских производа

2.Технологија бомбонских производа

3.Технологија чоколаде и крем производа

4.Технологија кекса и вафел производа

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Сировине кондиторских производа

Ученик ће бити способан да:

- наведе основне сировине у кондиторској инд.

- објасни основне карактеристике шећера-укратко
- објасни употребу шећера у кондиторској индустрији-укратко
-објасни и наброји остала средства за заслађивање-укратко
- објасни и наброји остале сировине кондиторске  индустрије-укратко
- објасни начин добијања какао масе-укратко

	Јединица 1:

- објаснити основне карактеристике кондиторских производа састава сировина

-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



	2.Технологија бомбонских производа

Ученик ће бити способан да:

- објасни и наброји врсте бомбонских  производа-укратко
- објасни начин добијања бомбонске масе-укратко
- наведе додатке бомбонској маси

- објасни начин производње различитих бомбонских  производа-укратко
3.Технологија чоколаде и крем производа

Ученик ће бити способан да:

- објасни карактеристике чоколадне масе-укратко
- наведе производњу чоколадне масе

- наброји врсте чоколаде и крем производа

- наведе уређаје за израду

4.Технологија кекса и вафел производа

Ученик ће бити способан да:

- наброји врсте кекса и сродних  

  производа

- опише карактеристике вафл производа

- објасни процес производње вафл производа-укратко

	Јединица 2:
-   набројати различите врсте бомбонских производа
- организовати обилазак линија за производњу
- покаже узорке бомбонских производа

-провјерити ИСА и ГСА
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

Јединица 3:
- набројати различите врсте чоколаде и крем производа

- организовати обилазак линија за производњу
- демонстрирати узорке чоколаде и крем производа
-провјерити ИСА и ГСА
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

Јединица 4.
- набројати различите врсте кекса и производа сродних кексу

- дефинисати и набројати различите врсте вафл производа

- организовати обилазак линија за производњу
- демонстрирати узорке
-провјерити ИСА и ГСА
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза



	Интеграција

	

	Извори

	-стручна литература

-шеме,цртежи

-узорци производа

-Интернет

-производни погони

	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
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  тематске   јединице

   Интервју

 Портфолио

Тест на крају 

       модула

1
2.

3.

4.
Сировине кондиторских производа

Технологија бомбонских производа

Технологија чоколаде и крем производа

Технологија кекса и вафел производа
*
*

*

* 

*

*

 Важност

     40 % 

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



