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	СВРХА:

	Стицање основних теоретских знања о технолошком процесу производње хљеба

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Усвојена знања из претходних модула

	Циљеви

	-упознавање ученика са фазама технолошког процеса производње хљеба

-развијању свијести о значају правилног вођења технолошког процеса

-стицање знања о утицају  фактора на квалитет готовог производа

-развијање свијести код ученика за успјешно обављање задатака у производњи

-стицање знања о правилној употреби машина и уређаја

-омогућавање стицања знања о потребним хигијенским условима

-развијање свијести о одговорности при раду

-развијање говора, проширивање и богаћење рјечника

	Јединице

	1.Избор,припрема и дозирање сировина

2.Замјесивање тијеста и ферментација у маси

3.Дијелење,округло обликовање тијеста и међуодмарање

4.Завршно обликовање и завршна ферментација

5.Печење,хлађење и транспорт хљеба

6.Врсте и оцјена квалитета хљеба

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1.Избор,припрема и дозирање сировина

Ученик ће бити способан да:

-објасни значај правилног избора сировина-укратко
-наброји поступке припреме и дозирања сировина

-објасни значај избора квалитетних сировина-укратко
-наброји могуће грешке и њихов утицај на квалитет готовог производа

2.Замјесивање тијеста и ферментација у маси
Ученик ће бити способан да:

-наброји поступке  замјеса

-објасни начин избора поступка замјесивања и уређаја-укратко
-објасни значај правилног замјесивања-укратко
-објасни процес ферментациј -укратко
-објасни значај правилног вођења ферментације-укратко
-објасни могуће грешке при ферментације-укратко
3.Дијелење,округло обликовање тијеста и међуодмарање

Ученик ће бити способан да:

-објасни поступак дијелења и округлог обликовања тијеста-укратко
-објасни улогу одмарања тијеста након округлог обликовања-укратко
-наброји потребне услове за одмарање

-објасни значај правилног извођења поступака на квалитет готовог производа-укратко
4.Завршно обликовање и завршна ферментација

Ученик ће бити способан да:

-објасни поступке завршног обликовања и завршне ферментације-укратко
-објасни значај обликовања и ферментације на квалитет готовог производа-укратко
5.Печење,хлађење и транспорт хљеба
Ученик ће бити способан да:

-објасни поступак печења-укратко
-објасни промјене у тијесту током печења-укратко
-наброји потребне услове печења

-наброји грешке при печењу

-објасни начин и значај правилног хлађења-укратко
-објасни начин и значај правилног транспорта-укратко
6.Врсте и оцјена квалитета хљеба

Ученик ће бити способан да:

-наброји врсте хљеба

-опиши карактеристике појединих врста х-украткољеба

-објасни поступке за оцјену квалитета хљеба

-наброји услове које мора да задовољава готов производ

-наброји могуће грешке и одреди узроке грешака
	Јединица 1:
-користити стручну литературу

-показати узорке сировина

-објасни поступке правилног избора,припреме и дозирања

-графички приказати припрему и дозирање сировина

-организовати посјету погонима и праћење поступака
-користити графоскоп

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације 
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 2:
-користи стручну литературу
-објасни поступке замјеса

-објасни процес ферментације и утицај потребних параметара

-организовати посјету пекарској индустрији
-користити проспекте и фотографије

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 3:

-користити стручну литературу
-објасни значај правилног дијелења и округлог обликовања

-показати фотографије дјелилица тијеста

-објасни значај међуодмарања

-дефинише потребне хигијенске услове

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 4:

-користити стручну литературу

-показати фотографије различитих облика хљеба

-указати на могуће грешке при обликовању

-организовати посјету сајмовима хране и опреме

-објасни значај завршне ферментације

-дефинише потребне хигијенске услове

-организовати прикупљање информација о асортиману хњеба различитих произвођача

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 5.

-објаснити поступке печења хљеба

-објаснити све промјене у току печења

-објаснити услове печења

-објаснити правилно хлађење

-објаснити правилан транспорт

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

Јединица 6.

-користи стручну литературу
-користи Правилнике о квалитету хљеба

-организовати оцјену квалитета хљеба

-користи постере различитих врста хљеба

-користити мултимедијални пројектор

-провјерити ИСА (индувидуално слушно помогало) и користити ГСА (групно   слушно помогало)
-водити рачуна о индивидуалним могуцностима ученика

-користити методе:разговора, комбинована, демонстрације
-користити методе дактилологије и гестовног језика

-кориговати неправилан изговор појединих ријечи и израза

-објаснити непознате ријечи и изразе

	Интеграција
	

	

	Извори

	-стручна литература

-видео записи 

-проспекти,Правилник

-Фотографије

-шеме

-узорци хљеба

-графоскоп


	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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Тест на крају 

       модула

1.
2.

3.

4.

5.

6.
Избор,припрема и дозирање сировина

Замјесивање тијеста и ферментација у маси
Дијелење,округло обликовање тијеста и међуодмарање

Завршно обликовање и завршна ферментација

Печење,хлађење и транспорт хљеба

Врсте и оцјена квалитета хљеба
*
*

*

*

*

*

*

*

 Важност

     40 % 

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



