СИРОВИНЕ У ПЕКАРСТВУ
1. ОСТВАРИВАЊЕ ОБРАЗОВНО-ВАСПИТНОГ РАДА –  ОБЛИЦИ И ТРАЈАЊЕ

	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	I
	70
	70
	210
	60
	410


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2. ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА

· Стицање знања о сировинама за припрему одговарајућих врста хлеба, пецива, колача и тестенина

· Оспособљавање ученика за рад на пријему, складиштењу и припреми сировина
· Оспособљавање ученика за рад у пекарској индустрији по важећој законској регулативи и системима квалитета

3. НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 
	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула (часови)

	
	Т
	В
	ПН
	Б

	Основне сировине у пекарству
	46
	46
	138
	30

	Помоћне сировине у пекарству
	24
	24
	72
	30


Напомена:  Недељни приказ броја часова дат је у гантограму
4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО МОДУЛИМА
	Назив модула:                     
	Основне сировине у пекарству

	Трајање модула:      
	260 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика за правилно поступање са основним сировинама и оцењивање њиховог квалитета
	· разликује врсте брашна

· објасни хемијски састав различитих врста брашна

· дефинише типове брашна

· објасни физичке и хемијске факторе квалитета брашна

· објасни улогу и значај средстава за нарастање (квасац, кисело тесто и хемијска средства за нарастање)

· објасни показатеље квалитета воде

· опише утицај соли на тесто

· дефинише врсте просторија и поступке за чување основних сировина

· опише утицај температуре, светлости и влаге на основне сировине при чувању

· разликује врсте материјала за чување основних сировина

· наведе контролне критичне тачке у складиштима за основне сировине
	Теорија:
· Житарице, грађа и хемијски састав

· Хемијски састав пшеничног брашна

· Врсте брашна

· Типови брашна

· Квалитетне групе брашна 

· Фактори квалитета брашна

· Вода

· Кухињска со

· Средства за нарастање теста

· Законски прописи о квалитету и употреби сировина
· Складиштење основних сировина
· Амбалажа
· Контролне критичне тачаке у складиштима основних сировина (HACCP)
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (46 часова)

· вежбе (46 часова)

· практичана настава (138 часова)

· настава у блоку (30 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· вежби 

· практичане наставе 

· наставе у блоку 

Место реализације наставе

· теоријска настава - у учионици, кабинету

· вежбе - у лабораторији

· практичана настава - у пекари 

· настава у блоку - у пекари 

Препоруке за реализацију наставе

· користити шеме, цртеже, проспекте, узорке

· ученик је обавезан да води дневник рада вежби и практичне наставе

· на крају реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе и практичну наставу 

· настава у блоку се реализује према плану датом у гантограму
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· примени законом прописане мере заштите у лабораторији

· припреми потребно лабораторијско посуђе

· одреди физичко-хемијски квалитет брашна

· оцени органолептички квалитет основних сировина

· израчуна утрошак основних сировина

· анализира утицај количине основних сировина на особине теста
	Вежбе:
· Правилник о мерама ХТЗ 

· Лабораторијско посуђе

· Сензорна оцена квалитета сировина

· Физичко-хемијске особине брашна (тип, влага, глутен, киселински степен, величина честице, узорковање,...)

· Обрачун основних сировина

· Утицај основних сировина на особине теста
	

	
	· наброји просторије пекаре према важећим стандардима

· примени важеће прописе заштите на раду 

· примени принципе добре произвођачке и хигијенске праксе

· изврши пријем и правилно ускладишти основне сировине

· провери органолептичку исправност основних сировине 

· мери критичне границе (температура, влажност) у складиштима основних сировина

· измери основне сировине
· припреми основне сировине

· сортира и одлаже отпад на одговарајући начин
	Практична настава 
настава у блоку:
· Упознавање са деловима погона

· Принципи добре произвођачке и хигијенске праксе

· Критичне тачке при складиштењу и просејавању

· Рад на ситима и вагама

· Припрема основних сировина
	


	Назив модула:         
	Помоћне сировине у пекарству

	Трајање модула:
	150 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика за правилно поступање са помоћним сировинама и оцењивање њиховог квалитета
	· објасни улогу и значај помоћних сировина (шећер, масти, јаја, млеко, месо, воће, поврће) 

· разликује врсте адитива и њихову примену

· процени утицај сировина на квалитет производа

· дефинише врсте просторија и поступке за чување помоћних сировина

· разликује врсте материјала за чување помоћних сировина

· наведе контролне критичне тачке у складиштима за помоћне сировине
	Теорија
· Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине

· Адитиви, врсте и примена у пекарству

· Законски прописи о квалитету и употреби сировина
· Складиштење помоћних сировина

· Промене на сировинама током чувања

· Услови  чувања

· Амбалажа, врсте и примена у пекарству

· Контролне критичне тачке у складиштима помоћних сировина (HACCP)
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (24 часа)

· вежбе (24 часа)

· практичана настава (72 часа)

· настава у блоку (30 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:

· вежби 

· практичане наставе 

· наставе у блоку 

Место реализације наставе

· теоријска настава - у учионици, кабинету

· вежбе - у лабораторији

· практичана настава - у пекари 

· настава у блоку - у пекари 

Препоруке за реализацију наставе
· користити шеме, цртеже, проспекте, узорке

· ученик је обавезан да води дневник рада вежби и практичне наставе
· на крају модула треба реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе и практичну наставу

· настава у блоку се реализује према плану датом у гантограму  

Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода
· тестове знања
· тестове практичних вештина

	1. 
	· оцени органолептичке особине помоћних сировина

· утврди утицај помоћних сировина на особине теста
· израчуна  потребну количину сировина за замес теста 
	Вежбе
· Утицај помоћних сировина  на особине теста
· Органолептичка оцена квалитета помоћних сировина
· Обрачун сировина
	

	2. 
	· примени принципе добре произвођачке и хигијенске праксе

· користи различита транспортна средства у пекари

· изврши пријем и правилно ускладишти помоћне сировине

· мери критичне границе (температура, влажност,...) у складиштима помоћних сировина

· измери помоћне сировине
· припреми помоћне сировине

· сортира и одлаже отпад на одговарајући начин
	Практична настава
настава у блоку
· Принципи добре произвођачке и хигијенске праксе

· Транспортна средства у пекари 

· Рад на пријему сировина
· Критичне тачке при складиштењу
· Мерење и припрема помоћних сировина
	


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА

· Хемија

· Исхрана људи
· Операције и мерења у пекарству

