	Назив предмета:
	ОБЈЕКТИ И ОПРЕМА У ПЕКАРСТВУ

	Годишњи фонд часова:
	68

	Разред:
	други

	Циљеви предмета:
	· Стицање знања о опреми, прибору и алату који се користе у пекарству
· Стицање знања о уређењу просторија пекаре уз одговарајуће хигијенске норме

· Стицање знања о начину  уређења продавнице хлеба, пецива и колача, опреми и прибору у продавници

	ТЕМА
	ЦИЉ
	ИСХОДИ
По завршетку теме ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО ТЕМАМА
	НАЧИН
ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	Опрема и прибор у пекарству
	· Стицање знања о опреми, прибору и алату који се користе у пекарству
	· наброји врсте опреме, прибора и алата који се користе у пекарству

· објасни принципе рада различитих машина и начине коришћења прибора и алата у пекарству

· објасни принципе одржавања функционалности и хигијене опреме у пекарској производњи

· примени НАССР и остале важеће стандарде у пекарској производњи
	· Опема, прибор и алат који се користи у појединим фазама и операцијама у пекари
· Сита
· Транспортери
· Ваге
· Дозатори
· Инструменти за мерење температуре и влажности ваздуха
· Месилице
· Делилице
· Машина за округло обликовање
· Уређаји за ферментацију теста
· Машине за завршно обликовање теста
· Пећи
· Опрема за прихват и чување готових производа
· Полице и колица за плехове
· Машине за паковање готових производа
· Расхладни уређаји
· Посуде за манипулацију
· Прибор за сечење и ручно обликовање теста (ножеви, оклагије, модле, радле)
· Машине за млевење и сецкање
· Средства и опрема заштите на раду
· Прибор и средства за одржавање хигијене просторија и опреме
· HACCP и важећи стандарди

· Технички нормативи за пекаре
	На почетку теме ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Предмет се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици или одговарајућем кабинету
Препоруке за реализацију наставе
· користити шеме, цртеже, проспекте

· на крају сваке теме реализовати тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

Оквирни број часова по темама
· Опрема и прибор у пекарству  (40 часова)
· Услови уређења пекаре  (20 часова)
· Уређење продавнице хлеба, пецива и колача  (8 часова)

	Услови уређења пекаре
	· Стицање знања о уређењу просторија пекаре уз одговарајуће хигијенске норме
	· дефинише основне услове потребне за изградњу  пекаре

· дефинише начине којима се уређује круг

· опише како треба да буду уређене просторије у пекари

· дефинише услове унутрашњег уређења пекаре

· опише распоред просторија у пекари

· објасни специфичности уређења просторија за производњу различитих врста производа према HACCP
· објасни принципе одржавања хигијене свих просторија у пекари
	· Услови за изградњу пекаре
· Уређење круга

· Општи услови унутрашњег уређења

· Распоред просторија у оквиру пекаре

· Уређење просторија у пекари (подови, зидови, плафони) према важећим законским прописима – правилницима 
· Инфраструктура (вода, канализација)
· Осветљење
· Вентилација

· Одржавање хигијене просторија пекаре (HACCP)
· Уређење просторија за производњу хлеба и пецива према HACCP
· Уређење просторија за производњу производа од лиснатог и вученог теста према HACCP
· Уређење просторија за производњу колача према HACCP
· Уређење просторија за производњу тестенина према HACCP
· Уређење просторија за хлађење и смрзавање према HACCP
· Уређење просторија за паковање и складиштење према HACCP 
	1. 

	Уређење продавнице хлеба, пецива и колача
	· Стицање знања о начину  уређења продавнице хлеба, пецива и колача, опреми и прибору у продавници
	· објасни начин уређења продавнице према важећим законским прописима 
· користи опрему, прибор и алат према HACCP 

· објасни принципе одржавања функционалности и хигијене опреме,прибора и алата у продавници хлеба, пецива и колача
	· Уређење продавнице према важећим законским прописима 
· Опрема ( топле и хладне витрине,  полице, расхладни уређаји, пећи,...)   
· Прибор и алат  
· Оржавање хигијене продавнице, опреме, прибора и алата
	2. 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА

· Сировине у пекарству
· Операције и мерења у пекарству

· Здравствена безбедност хране

· Производња хлеба
