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	Сврха 

	Стицање основних теоријских знања о врстама кондиторских производа и технолошким процесима производње.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање градива из предмета:
· Прехрамбена технологија I и II разред
· Практична настава I и II разред

	Циљеви

	· Упознавање ученика са врстама и карактеристикама појединих врста кондиторских производа
· Упознавање ученика са особинама и врстама сировина и утицају сировина на квалитет готових производа
· Стицање знања о технолошком процесу производње кондиторских производа
· Развијање свијести о значају правилног вођења технолошког процеса
· Стицање знања о правилној употреби машина и уређаја
· Развијање свијести о значају примјене  хигијенских услова
· Развијање тимског рада и одговорности у раду
· Развијање креативности и позитивног става према напредовању у струци

	Теме 

	1. Сировине за кондиторске производе
2. Технологија бомбонских производа
3. Технологија чоколаде и крем производа
4. Технологија кекса и вафел производа 

	Тема
	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	
	Знања
	Вјештине
	Личне компетенције
	

	
	По завршеном образовања, лице ће бити способно да:
	

	1. Сировине за кондиторске производе

	· наведе основне сировине у кондиторској инд.
· објасни основне карактеристике и употребу сировина
у кондиторској индустрији
· објасни утицај појединих сировина на особине   производа 
· дефинише услове складиштења 
	· препозна  сировине 
· укаже на потребне особине   сировина
· препозна утицај квалитета сировина на квалитет готовог производа 
· укаже на значај правилног складиштења
· уочи недостатке у квалитету сировина
	· повезује научне чињенице са појавама у прехрамбеној  производњи
· испољава позитиван став према примјени прописа о храни
· испољaва креативност и комуникативност 
· испољава позитиван однос према професионално - етичким нормама и вриједностима,
· показује иницијативу за  напредовање у струци
· брине о животној средини на еколошки прихватљив начин
· учи и ради у тиму

	· користити стручну литературу
· показати узорке, фотографије, видео записе
· набројати и објаснити употребу различитих   сировина  за производњу 
· указати на значај правилног избора сировина
· користити табеларни приказ хемијског састава сировина
· дефинисати потребне услове
        складиштења
· користити активне наставне методе 


	2. Технологија бомбонских производа


	· дефинише и наброји врсте бомбонских  производа
· објасни начин добијања бомбонске масе
· наведе основне и помоћне сировине
· објасни начине производње различитих бомбонских  
производа
· објасни употребу прибора, машина и уређаја
· наброји врсте амбалаже за бомбонске производе
· дефинише услове складиштеа
	· разликује врсте бомбонских производа
· примјењује рецептуру
· разликује основне и помоћне сировине 
· уочава значај појединих фаза производње
· уочава могуће грешке у производњи и складиштењу
· предложи  амбалажу према врсти производа
· уочава значај хигијенских мјера 

	· 
	· користити стручну литературу
· показати узорке, фотографије, видео записе
· дефинисати и набројати различите врсте бомбонских производа
· набројати и објаснити употребу различитих   сировина  за производњу 
· објаснити шеме процеса производње
· објаснити употребу прибора, машина и уређаја
· објаснити употребу амбалаже према врсти производа
· објаснити начин складиштења производа
· организовати посјете погонима
· користити активне наставне методе 

	3. Технологија чоколаде и крем производа


	· дефинише карактеристике чоколадне масе
· објасни производњу чоколадне масе
· наброји врсте чоколаде и крем производа
· наброји основне и помоћне сировине    
· објасни специфичности израде производа
· наброји потребне уређаје и прибор 
· наброји врсте амбалаже према врсти производа
· дефинише услове складиштења
	· разликује врсте чоколаде
· примјењује рецептуру
· предложи начин припреме сировина
· уочава значај и специфичности појединих фаза производње
· уочава могуће грешке у производњи и складиштењу
· предложи  амбалажу према врсти производа
· уочава значај хигијенских мјера 

	
	· користити стручну литературу
· показати узорке, фотографије, видео записе
· дефинисати и набројати различите врсте чоколаде и крем производа
· шематски приказати и објаснити производњу чоколаде и крем производа
· набројати и објаснити употребу различитих   сировина и  побољшивача за производњу 
· указати на значај правилног избора сировина
· објаснити употребу прибора, машина и уређаја
· дефинисати потребне хигијенске мјере
· објаснити употребу амбалаже према врсти производа
· објаснити начин складиштења производа
· организовати посјете погонима
· користити активне наставне методе 

	4. Технологија кекса и вафел производа 
	· дефинише и наброји врсте кекса и сродних  
производа
· наброји основне и помоћне сировине   
· објасни процес производње кекса и сродних производа
· дефинише карактеристике вафл производа
· објасни процес производње вафл производа
· објасни различитости  у производњи 
· наброји потребне уређаје и прибор 
· наброји врсте амбалаже према врсти производа
· дефинише услове складиштења
	· препозна врсте кекса и вафел производа
· примјењује рецептуру
· разликује основне и помоћне сировине 
· предложи начин припреме сировина
· уочава значај и специфичности појединих фаза производње
· уочава могуће грешке у производњи и складиштењу
· предложи  амбалажу према врсти производа
· уочава значај хигијенских мјера 

	
	· користити стручну литературу
· показати узорке, фотографије, видео записе
· дефинисати и набројати различите врсте кекса и производа сродних кексу
· дефинисати и набројати различите врсте вафл производа
· набројати и објаснити употребу основних и помоћних сировина 
· објаснити шеме процеса производње
· објаснити различите рецептуре
· објаснити употребу прибора, машина и уређаја
· дефинисати потребне хигијенске мјере
· анализирати асортиман производа у продаји
· објаснити употребу амбалаже према врсти производа
· објаснити начин складиштења производа
· организовати посјете погонима
· користити активне наставне методе 

	Извори

	  - Уџбеник одобрен од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске
- Остала стручна литература

	Оцјењивање

	Оцјењивање се врши у складу са Законом о средњем образовању и васпитању и Правилником о оцјењивању ученика у настави и полагању испита у средњој школи. О техникама и критеријима оцјењивања ученике треба упознати на почетку изучавања модула.







