	Назив предмета:
	ТРЖИШТЕ И ПРОМЕТ ПЕКАРСКИХ ПРОИЗВОДА

	Годишњи фонд часова:
	60

	Разред:
	трећи

	Циљеви предмета:
	· Стицање знања о пријему и припреми полупроизвода и готових производа за продају уз примену НАССР-а

· Стицање знања о кодексу понашања, презентацији и продаји уз примену НАССР-а

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

	Припрема пекарских производа за продају
	· Стицање знања о пријему и припреми полупроизвода и готових производа за продају уз примену HACCP-а
	· класификује врсте хлеба, пецива, колача и тестенина

· прими и правилно складишти полупроизводе и готове производе

· објасни начине припреме полупроизвода и производа 

· оцени органолептички квалитет полупроизвода и готових производа

· обезбеди хигијенску исправност полупроизвода и готових производа
	· Врсте хлеба, пецива, колача и тестенина 

· Пријем и складиштење полупроизвода и готових производа

· Органолептичка оцена квалитета полупроизвода и готових производа 

· Хлађење и замрзавање

· Одмрзавање, ферментација и печење 

· Добра хигијенска пракса (НАССР)
	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
· Припрема пекарских производа за продају  (30 часова)
· Презентација и продаја пекарских производа  (30 часова)

	Презентација и продаја пекарских производа
	· Стицање знања о кодексу понашања, презентацији и продаји уз примену HACCP-а
	· примени стандарде о квалитету пекарских производа

· примени важеће законске прописе 

· препозна поједине профиле и врсте потрошача 

· примени одговарајући кодекс понашања

· успостави правилну комуникацију и однос са потрошачем

· припреми презентацију и прода производ
	· Законски прописи

· Цене, декларисање и маркирање робе

· Комуникација са потрошачем 

· Кодекс понашања

· Познавање тржишта

· Маркетинг 

· Паковање

· Презентација и продаја хлеба, пецива, колача и тестенина

· EAN – систем нумерисања производа

· Примена HACCP-а
	1. 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА

· Сировине у пекарству
· Исхрана људи
· Здравствена безбедност хране

· Производња хлеба
· Објекти и опрема у пекарству
· Производња пецива, колача и тестенина

· Предузетништво

