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| OPSTI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
1. OPSTE INFORMACIJE O OBRAZOVNOM PROGRAMU

NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: POMOCNIK PEKARA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Poljoprivreda, prehrana i veterina/ Prehrana

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA / NIVO:
- Pomoénik/ Pomoc¢nica pekara za zahtjevne pekarske proizvode, nivo Il

- Pomoénik/ Pomocénica pekara za hljeb i peciva, nivo |l

NIVO OBRAZOVANJA: 1|

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Dvije godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 120 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:

- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeci razred napreduju ucenici koji su na kraju Skolske godine pozitivno ocijenjeni iz svih
modula/predmeta tog razreda i ako su obavili profesionalnu praksu, kako je predvideno nastavnim planom

- Obrazovanje se zavrSava polaganjem praktiénog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:

Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Pomocnik pekara, stie se nize stru¢no obrazovanje u dvogodiSnjem
trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanja Pomoénik/ Pomocnica pekara, nivo |l

Struéne kvalifikacije:

ZavrSetkom obrazovnog programa Pekar, stiCu se sljedece struéne kvalifikacije:

- Pomoénik/ Pomocénica pekara za zahtjevne pekarske proizvode, nivo Il

- Pomoénik/ Pomoénica pekara za hljeb i peciva, nivo Il

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje ucenika za dostizanje struénih i klju¢nih kompetencija koje su predvidene odgovarajuéim
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.

ISHODI UCENJA

Po zavrSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- Organizuje sopstveni rad za obavljanje pomo¢nih poslova pri proizvodnii hlieba, peciva i zahtjevnih pekarskih
proizvoda

- Pripremi osnovne resurse i radno mjesto za obavljanje pomo¢nih poslova pri proizvodnii hljeba, peciva i
zahtjevnih pekarskih proizvoda

- Obezbijedi sirovine i vodu za proces proizvodnie hljeba, peciva i zahtjevnih pekarskih proizvoda
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- Obavi kontrolu osnovnih i pomocnih sirovina za izradu pekarskih proizvoda

- Obavi jednostavne poslove prilikom zamjesa i obrade tijesta za proizvodnju hljeba, peciva i zahtjevnih
pekarskih proizvoda

- Obavi jednostavne poslove prilikom fermentacije i termicke obrade tijesta za proizvodnju hlieba, peciva i
zahtjevnih pekarskih proizvoda

- Obavi pakovanje i skladistenje hljeba, peciva i zahtjevnih pekarskih proizvoda, pod propisanim uslovima u
skladu sa vrstom proizvoda

- Odredi energetsku i nutritivnu vrijednost razli€itih namirnica

- OdrZava optimalne higijenske uslove u proizvodniji hljeba, peciva i zahtjevnih pekarskih proizvoda
- Vodi osnovnu radnu dokumentaciju u pisanoj i elektronskoj formi

- Obezbijedi kvalitet sopstvenog rada

- Obavi osnovno odrZavanje alata, opreme i uredaja za rad koje koristi pri obavljanju posla

- Komunicira sa saradnicima i nadredenima u proizvodniji

- Pimijeni mjere zastite i zdravlja na radu, i zastite Zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrsetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

- Komunicira na maternjem jeziku, jeziku Skolovanja ifili sluzbenom jeziku, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja, tumacenjem pojmova, stavova i €injenica, koriste¢i vizuelni, zvuénifaudio i
digitalni materijal prilikom upotrebe jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom Zivotu

- Koristi razli¢ite jezike na odgovarajuci i efikasan nacin za komunikaciju, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja kroz slusanje, govor, Citanje i pisanje prilikom tumacenja misli, osje¢aja,
¢injenica i miljenja, u odgovarajuéem rasponu drustvenog i kulturnog konteksta

- Koristi matematicku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji, primjenjujuci
matematicki nacin razmisljanja i funkcionalno matemati¢ko znanje i vjestine u rieS8avanju problema u
svakodnevnim situacijama, kao i znanja i metodologije kojima se objaSnjava svijet prirode i promjene
uzrokovane ljudskim aktivnostima, radi postavljanja pitanja i zaklju€ivanja na temelju Cinjenica

- Koristi informaciono-komunikacione tehnologije na odgovoran i siguran nacin za uéenje, rad i u¢estvovanje u
lignom i drustvenom Zzivotu, za pronalazenije, procjenu, Cuvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija,
kao i za razvijanje saradnickih mreZa putem interneta

- Upravlja sopstvenim uéenjem i karijerom, ukljuCujuéi efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri uCenju u grupi, na konstruktivan nacin, sagledavanjem sebe, svojih vjestina,
stavova i vrijednosti, suoavanjem sa stresovima uzrokovanim neprekidnim Zivotnim promjenama, pritiscima i
rizicima, kao i preuzimanjem odgovornosti za vodenje zdravog nacina Zivota

- UCestvuje u drudtvenom Zivotu i radu, postupa kao odgovorni gradanin i u potpunosti uCestvuje u gradanskom
i drustvenom Zivotu, zasnovanom na razumijevanju socijalnih, ekonomskih, pravnih i politickih koncepata i
struktura, kao i globalnog odrZivog razvoja

- Pretvori ideje u djelo, ukljuéujuéi stvaralastvo, inovativnost, spremnost na preuzimanie rizika i iskoris¢avanje
prilika, kao i preduzimanje inicijative i sposobnosti da se saraduje u cilju planiranja i upravljanja projektima koji
imaju kulturnu, drustvenu ili finansijsku vrijednost

- UoCi znacCaj razumijevanja i postovanja nacina na koji se ideje kreativno izrazavaju i prenose u razlicitim
kulturama u obliku niza umjetnickih i drugih kulturolo$kih formi, razvijajui i izrazavajuci vlastite ideje i osje¢aj
pripadnosti ili uloge u drustvu na razli€ite nacine i u razli¢itim situacijama
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2. NASTAVNI PLAN

3 BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST
E&_ PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED UKUPNO
= st v e w5y [ 1 [v]Pe |[kww]| 5 [k
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1 FIZQ;?E:\;?;IS; srpski, bosanski, hrvatski jezik 108 6 99 5 207 1"
2. |Matematika 108 5 66 4 174 9
3. |Engleski jezik 72 4 66 4 138 8
4. |Fizicko vaspitanje 72 2 66 2 138 4
5. |Informatika 72 4 72 4
6. [Hemija 72 4 72 4
7. |Biologija 72 4 72 4
8. [Sociologija 66 4 66 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL 576 29 363 19 939 438
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 433 | 31,5 31,7 42,5 40,0
B. STRUCNI MODULI
Osnovi pekarstva 108 108 6 108
Mjerenja u pekarstvu 108 36 72 6 108
Uslovi rada u pekarstvu 144 72 72 8 144
4 E;I;g\\//ggii i skladitenje pekarskih 216 216 1" 216 1"
5. |Dijetetika 66 54 12 4 66 4
6. |Kontrola kvaliteta u pekarstvu 132 66 66 7 132
7. | Tehnologija pekarstva | 99 99 5 99 5
8. |Proizvodnja hljeba i peciva I* 165 165 10 165 10
9. IP*roizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda 231 231 13 231 13
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 576 216 72 288 31 693 219 78 396 39 1269 70
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 | 18,7 6,3 25 51,7 | 656 | 20,7 7,4 375 | 650 57,5 58,3
C. PRAKTICNI ISPIT
C. PRAKTICNI ISPIT | | | | | | | \ \ | 2 | [ 2
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN. 36 CASOVA | MIN. 33 CASA |
E. PROFESIONALNA PRAKSA
E. PROFESIONALNA PRAKSA 10 DANA 10 DANA
UKUPNO (A+B+C) 1152 360 60 1056 495 60 2208 120
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 100 31,2 100 100 46,9 100 100 100

T - Teorijska nastava

V - VjeZbe

P — Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV - Kreditna vrijednost

> - Suma (Godisniji fond ¢asova)

Napomene:

- Nastavni plan sadrzi ukupni godisnji fond ¢asova, godisnji fond ¢asova za svaki modul/predmet, kao i godisnii
fond 8asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, viezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmiéni broj Casova u odnosu na godisnji. Preporuceni sedmiéni fond asova se dobija podjelom ukupnog
broja asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku Skolske godine. Sedmicni fond Casova za ucenike koji
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imaju zakljuen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca iznosi do 36, u skladu sa Zakonom o
struénom obrazovanju.

Prakti¢no obrazovanje (praktitna nastava) se realizuje u okviru stru¢nih modula, u Skoli i kod poslodavca. U
zavisnosti od materijainih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktiéna nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca.

Moduli koji su oznaceni sa (), realizuju se kod poslodavca. lzuzetno, ukoliko $kola nije u mogucnosti da
obezbijedi realizaciju modula kod poslodavca, moZe je organizovati u Skolskoj radionici. Za uéenike koji imaju
zakljugen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uvecava za 36 u
prvom razredu, odnosno 66 u drugom razredu, u skladu sa Zakonom o stru¢nom obrazovanju.

U 8kolama u kojima se nastava izvodi na jeziku pripradnika manjinskih naroda i drugih manjinskih nacionalnih
zajednica, ucenici imaju 34 Casa nastave. Crnogorski jezik kao nematern;ji se u tom slu¢aju izuava sa po dva
¢asa sedmicno.
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Il POSEBNI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
3. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

HEMIJA

BIOLOGIJA

SOCIOLOGIJA

® N o g ko b=

Napomena:

Programe op$teobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovarajuéom metodologijom,
done$enom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanje.
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3.2. STRUCNI MODULI
3.2.1. OSNOVI PEKARSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska . Praktiéna LT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 108 108 6
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa vrstama i osobinama osnovnih, pomoc¢nih sirovina i gotovih proizvoda u pekarstvu. Sticanje
znanja o postupku prijema sirovina, parametrima kvaliteta sirovina i vode za proizvodnju pekarskih proizvoda,
kao i postupcima hladenja, pakovanja i skladiStenja gotovih pekarskih proizvoda. Razvijanje sposobnosti
zapaZzanja i sistematicnosti u radu.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje vrste i osobine osnovnih sirovina u pekarstvu

2. I|dentifikuje vrste i osobine pomo¢nih sirovina u pekarstvu

3. Identifikuje postupke prijema osnovnih i pomoénih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda

4. ldentifikuje parametre kvaliteta sirovina i vode u skladu sa tehnoloskim procesom proizvodnje pekarskih
proizvoda

Identifikuje vrste i osobine gotovih proizvoda u pekarstvu

Predstavi postupke hladenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuc¢u ambalazu

7. Predstavi postupak skladistenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima

oo
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje vrste i osobine osnovnih sirovina u pekarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede osnovne sirovine u proizvodniji pekarskih
proizvoda

Osnovne sirovine: voda, brasno, namjenske smjese i
koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer,
masnoce, jaja i mlijeko

2. Navede vrste Zitarica koje se koriste u pekarstvu

Vrste Zitarica: pSenica, raZ je€am, ovas, heljda,
kukuruz i proso

3. Objasni anatomsku gradu zrna Zitarica koje se
koriste u pekarstvu

4. Navede parametre tehnolos$kog kvaliteta brasna
za proizvodnju pekarskih proizvoda

Parametri tehnoloskog kvaliteta: boja, jaCina,
sposobnost razvoja gasova, sposobnost zadrzavanja
gasova i granulacija

5. Navede parametre kvaliteta vode za proizvodnju
pekarskih proizvoda

Parametri kvaliteta vode: fiziCko-hemijski i
mikrobiolo3ki

6. Navede sastav namjenskih smje$a i koncentrata
koji se koriste u pekarstvu

7. Objasni znacaj kvasca u pekarstvu

8. Objasni osobine i ulogu ostalih osnovnih sirovina
u pekarstvu

Ostale osnovne sirovine: kuhinjska so, Secer,
masnoce, jaja i mlijeko

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

- Osnovne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
- Zitarice u pekarstvu

- Tehnolo$ki kvalitet brasna
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje vrste i osobine pomoc¢nih sirovina u pekarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede pomocéne sirovine u proizvodniji pekarskih
proizvoda i njihove osobine

Pomoc¢ne sirovine: poboljSivaci, zacini, siemenke
Zitarica, premazi, glazure i punila

2. Objasni namjenu aditiva u proizvodnji pekarskih
proizvoda

3. Protumadi zakonske norme o upotrebi aditiva u
proizvodnji pekarskih proizvoda

4. Navede za€ine koji se koriste u pekarstvu i njihove
osobine

Zacini: bosiljak, origano, vlaSac, ruzmarin i mjeSavina
suvog povréa

5. Navede sjemenke Zitarica koje se koriste u
pekarstvu

6. Navede vrste premaza koji se koriste u pekarstvu i
njihove osobine

Vrste premaza: emulzija masti i vode, Se€erni sirup,
bjelance i zumance

7. Navede punjenja i glazure koje se koriste u
pekarstvu

Punjenja: slatka i slana

Glazure: Secerna, ¢okoladna i Zelirana

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Pomocne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
- Aditivi u pekarstvu

- Premazi, punjenja i glazure
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke prijema osnovnih i pomoénih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede postupke prijema sirovina za proizvodnju

pekarskih proizvoda Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase

2. OpiSe postupak kontrole sirovina prilikom prijema

3. OpiSe postupak evidencije prijema sirovina u
odgovarajuéoj formi

4. OpiSe postupak sortiranja sirovina koje se koriste
za proizvodnju pekarskih proizvoda

5. Opi8e postupak mjerenja mase prilikom prijema

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Sirovine u proizvodniji pekarskih proizvoda

- Postupci za prijem sirovina

10
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje parametre kvaliteta sirovina i vode u skladu sa tehnoloskim procesom proizvodnje pekarskih
proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. DefiniSe pojam kvaliteta sirovina i vode

Objasni parametre kvaliteta osnovnih sirovina
za proces proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu
sa tehnolo$kim procesom proizvodnje

Parametri kvaliteta osnovnih sirovina: fizicki,
hemijski i mikrobiolo$ki

Objasni parametre kvaliteta pomocnih sirovina
za proces proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu
sa tehnoloSkim procesom proizvodnje

Parametri kvaliteta pomo¢nih sirovina: fizicki,
hemijski i mikrobioloSki

Navede vrste voda koje se koriste u pekarstvu

Vrste voda: procesna, tehnolo$ka, za napajanje parnih
kotlova, rashladna i voda za pranje

Objasni parametre kvaliteta vode koja se koristi u
zavisnosti od namjene u pekarstvu

Parametri kvaliteta vode: fizicki, hemijski i
mikrobioloSki

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Priprema sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

- Parametri kvaliteta osnovnih, pomoénih sirovina i vode

11



OP - Pomocnik pekara

Ishod 5 - Ucenik ce

biti sposoban da

Identifikuje vrste i osobine gotovih proizvoda u pekarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede gotove proizvode u pekarstvu

Gotovi proizvodi:

Hljeb i peciva: hljeb (pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli,
crni, integralni), hljeb od drugih vrsta Zita (razani,
kukuruzni, heljdin), mijeSani hljeb (mijeSani pSeniéni,
mijeSani razani, mijeSani kukuruzni, mijeSani jeCmeni,
mijeSani heljdin, mije3ani ovseni, mijeSani hljeb od
prosa, spelte, mijeSani hljeb od cijelog zrna i mijesani
hljeb od viSe vrsta bradna od razli¢itih Zita); peciva
(pSeniéna peciva, peciva od drugih vrsta Zita i mijeSana
peciva)

Zahtjevni pekarski proizvodi: specijalne vrste hljeba i
peciva (mlije¢ni hljeb, hlieb sa razli€itim dodacima,
hljeb produzene svjeZine, tost hljeb, druge vrste
specijalnog hljeba sa ili bez dodataka), drugi pekarski
proizvodi (punjeno pecivo, burek, pita, Strudla, pecivo
od lisnatog tijesta i kvasnog (fermentisanog lisnatog
tijesta), krofne, mekike, proizvodi prhkog tijesta- linzer i
drugi pekarski proizvodi

2. OpiSe osobine razli¢itih vrsta hljeba

3. OpiSe osobine razli¢itih vrsta peciva

B

OpiSe osobine specijalnih vrsta hljeba i peciva

5. OpiSe osobine drugih pekarskih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Osobine razli¢itih vrsta hljeba i peciva
- Osobine razli¢itih vrsta zahtjevnih pekarskih proizvoda
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Predstavi postupke hladenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajué¢u ambalazu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vaznost pravilnog izvodenja operacije
hladenja gotovih pekarskih proizvoda

2. Objasni vaznost pravilnog pakovanja gotovih
pekarskih proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

3. Objasni postupke hladenja gotovih pekarskih
proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

Postupci hladenja: u rashladnim prostorijama, u
uredajima i u atmosferskim uslovima

4. Objasni postupke pakovanja gotovih pekarskih
proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

Postupci pakovanja: ruéno i masinski

5. Navede vrste ambalaze i njen znacaj za pakovanje

gotovih pekarskih proizvoda

Vrste ambalaze: kese, kutije, folije i gajbe

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Hladenje i pakovanje pekarskih proizvoda
- Ambalaza u pekarstvu

13
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Predstavi postupak skladistenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vaznost pravilnog skladistenja gotovih
pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima

Objasni uslove skladistenja gotovih pekarskih
proizvoda pod propisanim uslovima

Uslovi skladistenja: temperatura, vlaznost vazduha,
svjetlost i pritisak

Navede vrste skladi$ta za skladistenje gotovih
pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima

Vrste skladista: rashladne komore i magacini

Objasni postupke skladistenja u zavisnosti od vrste
pekarskih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- SkladiStenje gotovih pekarskih proizvoda

14
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnovi pekarstva je tako koncipiran da uéenicima omogucéava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrZaja preporu¢uju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom kao i kori§éenje radunara i projektora od strane
nastavnika za pokazivanje odredenih primjera u cilju boljeg razumijevanja predvidenih tema. Preporuéuje se
upotreba pokaznih sredstava u cilju boljeg razumijevanja karakteristika razlicitih vrsta sirovina i ambalaze u
pekarstvu. Preporuéuije se realizacija problemske nastave gdje bi uéenici u paru ili manjim grupama dolazi do
rieSenja, a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije uéenici treba da se
jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kaluderski G.; Kaluderski S.; ToSi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zezelj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada bragna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiCarskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiCarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.

https://www.tehnologijahrane.com

Zakon o bezbjednosti hrane, "Sluzbeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015.

Pravilnik o minimalnom kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda od Zita i tjestenina, "Sluzbeni list Crne
Gore, broj 036/18" od 31.05.2018.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Mijerenja u pekarstvu

Uslovi rada u pekarstvu

Pakovanie i skladiStenje pekarskih proizvoda
Dijetetika

Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Tehnologija pekarstva |

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti osnova pekarstva, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin
primjeren kontekstu; koris¢enje razliéitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrSnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog mislienja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli€ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti 0 zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog pona$anja prema prirodi i Zivotnoj sredini i
dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti i dr.)
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3.2.2. MJERENJA U PEKARSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Pomocnik pekara

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 36 72 108 6

Vijezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja 0 osnovnim i pomo¢nim jedinicama Sl sistema. Osposobljavanje za mjerenje mase, zapremine,
koncentracije, pH vrijednosti, temperature i vlaznosti vazduha. Razvijanje sistematicnosti, preciznosti,

samostalnosti, odgovornosti u radu i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

Nookrowd -~

Primijeni osnovne i pomocne jedinice Sl sistema
Izvr§i mjerenje mase osnovnih, pomocnih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda
IzvrSi mjerenje zapremine osnovnih, pomo¢nih sirovina i gotovih proizvoda

IzvrSi pripremu rastvora razliéitih koncentracija
Izvr§i mjerenje pH vrijednosti tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

IzvrSi mjerenje i podeSavanje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda
Izvr§i mjerenje vlaznosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni osnovne i pomocéne jedinice Sl sistema

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede fizicke veli€ine koje se izrazavaju
osnovnim i pomoénim jedinicama Sl sistema u
pekarstvu

Fizicke veli¢ine: masa, zapremina, gustina,
koncentracija, pritisak i temperatura

2. Navede osnovne i pomoc¢ne jedinice Sl sistema

Osnovne i pomoéne jedinice: kg, m3, kg/m3, mol/dm3,
PaiK (°C)

3. lzvede pretvaranje mjernih jedinica u skladu sa
prefiksima

4. Prikaze izmjerenu vrijednost fizikih veli¢ina u
sistemskim i nesistemskim jedinicama, na
konkretnom primjeru

Nesistemske jedinice: tona, litar i bar

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Medunarodni sistem jedinica i mjera

- Primjena osnovnih i pomoénih fizickih veli¢ina S sistema

18



OP - Pomocnik pekara

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

IzvrSi mjerenje mase osnovnih, pomo¢nih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak mjerenja mase osnovnih,
pomoc¢nih sirovina i gotovih proizvoda

Osnovne sirovine: voda, bradno, namjenske smjeSe i
koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, $ecer,
masnoce, jaja i mlijeko

Pomoc¢ne sirovine poboljSivaci, zacini, sjemenke
Zitarica, premazi, glazure i punila

Gotovi proizvodi:

Hljeb i peciva: hljeb (pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli,
crni, integralni), hljeb od drugih vrsta Zita (raZani,
kukuruzni, heljdin), mijeSani hljeb (mijeSani pSeniéni,
mijeSani razani, mijeSani kukuruzni, mijeSani jeCmeni,
mijeSani heljdin, mijeSani ovseni, mijeSani hljeb od
prosa, spelte, mijeSani hljeb od cijelog zrna i mijesani
hljeb od viSe vrsta bradna od razli¢itih Zita); peciva
(pSeniéna peciva, peciva od drugih vrsta Zita i mijeSana
peciva)

Zahtjevni pekarski proizvodi: specijalne vrste hljeba i
peciva (mlijeéni hljeb, hljeb sa razli€itim dodacima,
hlieb produzene svjezine, tost hljeb, druge vrste
specijalnog hljeba sa ili bez dodataka), drugi pekarski
proizvodi (punjeno pecivo, burek, pita, Strudla, pecivo
od lisnatog tijesta i kvasnog fermentisanog lisnatog
tijesta), krofne, mekike, proizvodi od prhkog tijesta-
linzer i drugi pekarski proizvodi

N

Objasni upotrebu instrumenata za mjerenje mase
osnovnih i pomoc¢nih sirovina i gotovih proizvoda

w

. Objasni postupak odredivanja neto, bruto i tara
mase

4. Demonstrira postupak mjerenja mase osnovnih i
pomocnih sirovina na konkretnom primjeru

5. Demonstrira postupak mjerenja mase gotovih
proizvoda na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak odredivanja neto, bruto i tara
mase na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Mjerenje mase osnovnih, pomoénih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi mjerenje zapremine osnovnih, pomo¢énih sirovina i gotovih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni postupak mjerenja zapremine osnovnih i
pomocnih sirovina

2. Objasni postupak mjerenja zapremine gotovih
proizvoda

3. Objasni upotrebu mjernih sudova i instrumenata za
mjerenje zapremine osnovnih i pomocnih sirovina i
gotovih proizvoda

4. Demonstrira postupak mjerenja zapremine
osnovnih i pomoénih sirovina, na konkretnom
primjeru

5. Demonstrira postupak mjerenja zapremine gotovih
proizvoda na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Mijerenje zapremine osnovnih, pomoénih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i pripremu rastvora razli¢itih koncentracija

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede vrste rastvora prema rastvorljivosti

Vrste rastvora: nezasiceni, zasiCeni i prezasiéeni

2. Navede vrste koncentracija rastvora

Vrste koncentracija: koliinska (molarna) i masena

3. Objasni postupak izraGunavanja koncentracije
rastvora na konkretnom primjeru

4. Izracuna koncentraciju rastvora na konkretnom
primjeru

5. Objasni postupak pripreme rastvora razli¢itih
koncentracija

6. Demonstrira postupak pripremanja rastvora
odredene koncentracije u razli¢itim sudovima za
konretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Rastvori

- lzraCunavanje koncentracije rastvora
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi mjerenje pH vrijednosti tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Definide pH vrijednost

2. Objasni postupke odredivanja pH vrijednosti Sredstva i uredaji: lakmus papir, univerzalna
pomoc¢u odgovarajucih sredstava i uredaja indikatorska hartija i pH-metar

3. Objasni upotrebu instrumenata za mjerenje pH
vrijednosti

4. Objasni postupak mjerenja pH vrijednosti tijesta

5. Izmjeri pH vrijednost tijesta koris¢enjem lakmus
papira i univerzalne indikatorske hartije, na
konkretnom primjeru

6. Izmjeri pH vrijednost tijesta koris¢enjem pH-metra,
na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Mijerenje pH vrijednosti tijesta
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvrSi mjerenje i podeSavanje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

temperature u pekarstvu

. Objasni nacin koris¢enja instrumenata za mjerenje

Instrumenti: ubodni termometar, infracrveni
termometar i kombinovani termometar

Izmjeri temperaturu ubodnim termometrom, na
konkretnom primjeru

Demonstrira mjerenje i o€itavanje temperature u
toku procesa proizvodnje pekarskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

Demonstrira mjerenje i o€itavanje temperature u
toku skladitenja sirovina, tijesta i gotovih
proizvoda, na konkretnom primjeru

Objasni postupak temperiranja vode za proces
proizvodnje pekarskih proizvoda

Demonstrira postupak temperiranja vode za proces
proizvodnje pekarskih proizvoda, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijum 1 5. Za kriterijume 2, 3, 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Mijerenje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Izvr$i mjerenje vlaznosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Definide apsolutnu i relativnu vlaznost vazduha

2. Objasni nacin koriS¢enja instrumenata za mjerenje

. . Instrumenti: psihrometar i higrometar
relativne vlaznosti vazduha

3. Odredi vlaznost vazduha pomoc¢u psihrometra, na
konkretnom primjeru

4, Demonstrira mjerenje vlaznosti vazduha u
fermentacionim komorama, na konkretnom primjeru

5. Demonstrira mjerenje vlaznosti vazduha u
rashladnim komorama, na konkretnom primjeru

6. Demonstrira mjerenje vlaznosti vazduha u radnim
prostorijama, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 6 potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Mijerenje vlaznosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Mjerenja u pekarstvu je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
teorijske nastave i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se primjena metoda
zasnovanih na rije¢ima monolo$ke (opis) kao i dijaloSke i rad sa knjigom uz kori¢enje odgovarajuce literature.
PreporucCuije se prikazivanje audiovizuelnih sadrzaja u cilju boljeg razumijevanja nastavnih tema. Nastava treba
da bude aktivna sa uklju¢ivanjem svih ucenika.

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ucenika. Preporucuje se da uéenici
samostalno izvode racunske i laboratorijske vjezbe: pretvaranje mjernih jedinica, mjerenje mase, zapremine,
koncentracije, pH vrijednosti, temperature i vlaznosti i da nakon toga prezentuju dobijene rezultate. Tokom
prezentacije dobijenih rezultata, uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju.
Preporucuje se da ucenici steknu vjestine kori¢enja laboratorijskog pribora, posuda i instrumenata kroz
samostalan rad, kao i nacin kori§¢enja hemikalija. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj
navodi uCenike da sami dolaze do zakljucka prilikom izvodenja analize sirovina i gotovih proizvoda, ¢ime im
omogucava povezivanie teorijskih znanja i njihovo koriséenje pri radu.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u€enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
uéenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Luki¢ Lj.; Isakovi¢ G., Praktikum za vezbe iz opSte i neorganske hemije za | razred srednje Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Ivanovi¢ D.; Dobri¢anin M., Praktikum iz masina, aparata i operacija, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd,2003.

Nesi¢ S.; Joveti¢ M.; Stojanovi¢ |., Prakti¢na obuka i laboratorijske viezbe iz hemije, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 1987.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
n !-Iemijska Igboratorija sa odgovarajucim laboratorijskim posudem, priborom i 1
instrumentima

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.
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Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva

Uslovi rada u pekarstvu

Pakovanie i skladiStenje pekarskih proizvoda
Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti mjerenja u pekarstvu, izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv
nacin primjeren kontekstu; koriSCenje razli€itin izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Kompetencija viSejezinosti (razumijevanje struéne terminologije u vidu kori§¢enja tehni¢ke dokumentacije i
uputstava proizvodaca pribora, instrumenata i opreme iz oblasti mjerenja u pekarstvu; razumijevanje strune
terminologije iz oblasti mjerenja u pekarstvu prilikom istraZivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu i dr.)
Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (mjerenje
razliCitih veli€ina: mase, zapremine, koncentracije, temperature, pH vrijednosti i viaZznosti vazduha kod kojih se
koriste razli¢ite mjerne jedinice koje se izraGunavaju i izrazavaju odredenom brojnom vrijednosti; priprema
rastvora razli€itih vrijednosti koncentracija i dr.)

Digitalna kompetencija (koriSCenje i oCitavanje podataka na digitalnim mjernim instrumentima; koriS¢enje
informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti mjerenja u
pekarstvu, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog uéenja kroz razliite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u
cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu kroz
vrinjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugacijin stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliéite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog pona$anja prema prirodi i Zivotnoj sredini i
dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenije viezbi i dr.)
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3.2.3. USLOVI RADA U PEKARSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 144 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa uslovima rada u pekarstvu. Osposobljavanje za odrzavanje optimalnih higijenskih uslova u
proizvodniji pekarskih proizvoda, kao i za upotrebu sredstava za liénu i kolektivnu zastitu. Razvijanje
urednosti, sistemati¢nosti, odgovornosti, timskog rada i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

Koristi sredstva za higijensko-tehni¢ku zastitu u skladu sa procedurama

Sprovede mjere pruzanja prve pomoci i zastite na radu u skladu sa procedurama
Sprovede postupak odrzavanja li¢ne higijene u skladu sa pravilima

Sprovede postupak odrzavanja higijene u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
Sprovede postupak pranja ambalaze ru¢no i masinski

Izvri dezinfekciju u proizvodnom pogonu koriste¢i odgovarajuca sredstva za dezinfekciju
Kontrolise efekte DDD plana u cilju odrzavanja higijensko-sanitarnih uslova pogona

Nook~wh
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi sredstva za higijensko-tehnicku zastitu u skladu sa procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. DefiniSe pojam higijensko-tehnicke zastite u

pekarstvu

Navede moguce povrede na radu u procesu
proizvodnje

Povrede na radu: mehanicke, termicke, elektriéne,
hemijske i toksikoloSke (trovanja)

Objasni vaznost upotrebe zastitnih sredstava (HTZ
opreme) koja se koristi u procesu proizvodnje

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne
rukavice, zastitna kapa, zastitna maska, zastitne
sluSalice za uSi i zaStitne naoCare

Objasni postupak koriS¢enja zastitnih sredstava
(HTZ opreme) koja se koriste u procesu
proizvodnje

Demonstrira postupak upotrebe zastitnih sredstava
(HTZ opreme) koja se koriste u procesu
proizvodnje na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

HTZ oprema

Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan naéin rada u pekarstvu

Higijensko-sanitarne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin u pekarstvu

Higijenski uslovi u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede mjere pruzanja prve pomoci i zastite na radu u skladu sa procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam zastite na radu

2. Objasni prava i duznosti zaposlenih iz oblasti
zastite na radu

Mjere zastite na radu: tehnicke, zdravstvene,
obrazovne, organizacione, socioloSke, pravne,
ekonomske i dr.

3. Navede mjere zastite na radu u skladu sa
procedurama

4. QObjasni postupak pruZanja prve pomoci

5. Objasni postupak primjene mjera zastite na radu

6. Demonstrira postupak primjene mjera zastite na
radu na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupke pruzanja prve pomoci u
konkretnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Zastitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan nacin rada u pekarstvu
- Mijere zastite na radu

- Mijere pruzanja prve pomoCi
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak odrzavanja liéne higijene u skladu sa pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj odrzavanja licne higijene

2. Navede pravila liéne higijene koja se sprovode na
radnom mijestu

3. Objasni postupke za realizaciju mjere higijene tijela

i radnog odijela Tijelo: ruke, noge, kosa i brada

4. Demonstrira postupak odrzavanja higijene tijela i
radnog odijela u konkretnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Li¢na higijena radnika u pekarstvu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak odrzavanja higijene u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni znacaj higijene radnog mjesta u pogonima

za proizvodnju pekarskih proizvoda

Navede sredstva za pranje koja se koriste u
pekarstvu

Sredstva za pranje: sredstva na bazi sode, sredstva
na bazi kiseline i sredstva na bazi soli

Objasni postupak vodenja evidencije pri
odrzavanju optimalnih higijenskih uslova

Evidencija: evidencija o utroSenim sredstvima i o
dnevnom ¢is¢enju radnog mjesta

OpiSe postupke odrzavanja higijene alata,
instrumenata, uredaja i masina kao i proizvodnog
pogona u proizvodniji pekarskih proizvoda

Postupci odrzavanja higijene: ¢i¢enje, pranje,
dezinfekcija i sterilizacija

Demonstrira postupak vodenja potrebne evidencije
pri odrZavanju optimalnih higijenskih uslova, na
konkretnom primjeru

Demonstrira postupke obavljanja radnih operacija
odrZavanja higijene alata, instrumenata, uredaja i
masina, kao i proizvodnog pogona, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Odrzavanije higijene radnog mjesta

Higijena alata, instrumenata, uredaja, masina i pogona u proizvodniji pekarskih proizvoda

Sredstva za pranje u pekarstvu

Vodenije evidencije o odrZavanju higijene u pekarstvu
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sprovede postupak pranja ambalaze ruéno i masinski

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCaj pranja i uticaj neadekvatnog pranja
na kvalitet proizvoda i sirovina

2. OpiSe postupke pranja ambalaze za pekarske
proizvode

Postupci pranja: rutno i masinski

3. Objasni nacin pripreme rastvora sredstava za
pranje u skladu sa uputstvima proizvodaca

4. Objasni nacin koriS¢enja uredaja za automatsko
pranje ambalaZe

5. Demonstrira postupak pripreme rastvora sredstava
za pranje odgovarajuée koncentracije u skladu sa
uputstvima proizvodaca, na konkretnom primjeru

6. Demonstrira postupak ru¢nog pranja ambalaZe u
skladu sa procedurom, na konkretnom primjeru

7. Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija
sa uredajima za automatsko pranje ambalaze, na
konkretnom primjeru

8. Demonstrira postupak pracenja parametara rada
uredaja za automatsko pranje ambalaze, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume od 5 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne viezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Sredstava za pranje ambalaZe u pekarstvu
- Ru¢no pranje ambalaze u pekarstvu

- Masinsko pranje ambalaze u pekarstvu
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvrSi dezinfekciju u proizvodnom pogonu koriste¢i odgovarajuéa sredstva za dezinfekciju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam i znaaj dezinfekcije u proizvodnii
pekarskih proizvoda

2. Objasni Stete koje izazivaju patogeni
mikroorganizmi u pogonu za proizvodnju pekarskih
proizvoda

3. Navede sredstva za dezinfekciju koja se koriste u | Sredstva za dezinfekciju: na bazi persircetne
pekarstvu kisjeline, aktivni kiseonik, ozon i alkohol

4. Objasni postupak pripreme sredstava za
dezinfekciju u skladu sa uputstvima proizvodaca

5. Objasni procedure za dezinfekciju u proizvodnom
pogonu

6. Demonstrira postupak dezinfekcije u proizvodnom
pogonu koriste¢i odgovaraju¢a sredstva za
dezinfekciju na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Sanitarno - higijenski uslovi u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda

- Dezinfekcija u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

KontroliSe efekte DDD plana u cilju odrzavanja higijensko-sanitarnih uslova pogona

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe pojam i znaCaj DDD plana u proizvodnji
pekarskih proizvoda

DDD plan: dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija

Objasni Stete koje izazivaju insekti u pogonu za
proizvodnju pekarskih proizvoda

Objasni Stete koje izazivaju glodari u pogonu za
proizvodnju pekarskih proizvoda

Objasni zna&aj redovnog realizovanja DDD plana u
cilju odrZzavanija higijensko—sanitarnih uslova
pogona

Objasni procedure i zapise kontrole efekata DDD
plana u proizvodnim pogonima za proizvodnju
pekarskih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Sanitarno- higijenski uslovi u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda

- DDD u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Uslovi rada u pekarstvu je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz
Casove teorijske nastave i praktiCne nastave.

- Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se primjena metoda
audiovizuelnih sadrzaja kao i upotreba internet prezentacija u cilju boljeg razumijevanja nastavnih tema.
Nastava treba da bude aktivna sa ukljuivanjem svih ucenika.

- Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 uéenika. Za realizaciju
ovog modula uéenici treba da posjeduju vaZeCu sanitaru knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe. Preporucuje se
da uenici samostalno izvode praktiéne vjezbe uz usmeno obrazloZenje rada. Tokom izlaganja obrazlozenja
uCenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podsti¢e
problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zakljuéka prilikom izvodenja prakticnih vjezbi
¢ime im omogucéava povezivanje teorijskih znanja i njihovo koris¢enje pri radu. U zavisnosti od materijalnih
uslova u 8koli, Gasovi prakti¢ne nastave se mogu realizovati u koli i kod poslodavca. Preporucuje se da uenici
posjete proizvodne pogone kod poslodavaca, gdje bi se obuili za praktiéni dio modula u dijelu rada na
sprovodeniju higijene u pogonima kao i pranju ambalaze u pekarstvu.

- U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Luki¢ Lj.; Isakovi¢ G., Praktikum za vezbe iz opSte i neorganske hemije za | razred srednje $kole, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd 2003.

- https://lwww.tehnologijahrane.com

- Vazecta zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje i bezbjednosti hrane u Crnoj Gori.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4 HTVZ.oprema: zaétitvng obué%, ;aétitna gldjeézva,'zaétitnevrukavice, zastitna kapa, 16 kompleta
zasStitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naoCare
5. Oprema za pruzanje prve pomoéi 2 kompleta
6. Pogon za proizvodnju pekarskih proizvoda 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignuéa uéenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
- Vrednovanje postignu¢a uCenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.
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- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

- Osnovi pekarstva

- Mijerenja u pekarstvu

- Pakovanije i skladiStenje pekarskih proizvoda
- Proizvodnja hljeba i peciva |

- Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i Cinjenica iz oblasti neophodnih uslova rada u pekarstvu, izraZavanjem argumenata i kritickog
misljenja na uvjerljiv nagin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije u vidu koriS¢enja tehnicke dokumentacije i
uputstava proizvodaga opreme i uredaja, kao i dokumentacije vezane za oblast potrebnih uslova rada u
pekarstvu; razumijevanje struéne terminologije iz oblasti potrebnih uslova rada u pekarstvu prilikom istraZivanja
razli¢itih struénih tekstova na Internetu i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmisljanja i zakljucivanja pri koriScenju opreme i uredaja tokom realizacije prakti¢nih vjezbi;
razvijanje sposobnosti uporedivanja vrijednosti razliCitih veli¢ina pri sprovodenje kontrole zadatih parametara
rada uredaja i dr).

- Digitalna kompetencija (kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti potrebnih uslova rada u pekarstvu, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova
i video zapisa; razvijanje svijesti 0 znaCaju elektronskog uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije;
kori§Cenje foruma i drudtvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti i
etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

- Li¢na, socijalna i kompetencija uéiti kako uéiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednikom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i zivotnoj sredini i
dr.)
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3.2.4. PAKOVANJE | SKLADISTENJE PEKARSKIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 216 216 11

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za priiem osnovnih i pomoénih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje, za
skladistenje sirovina i odstranjivanje tehnolo$ki neprihvatljivih sirovina, za pripremu ambalaze za pakovanje u
skladu sa vrstom pekarskog proizvoda, kao i za izvodenje operacija hladenja, pakovanja, zatvaranja,
etiketiranja, deklarisanja i skladidtenja pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima. Razvijanje radne
discipline, odgovornosti i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

IzvrSi prijem osnovnih i pomoc¢nih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje

IzvrSi skladiStenje i odstranjivanje tehnolo3ki neprihvatljivih sirovina u skladu sa propisanim kvalitetom
Izvr$i postupak hladenja i pakovanja pekarskih proizvoda u pojedinanu ambalazu

IzvrSi postupak zatvaranja, etiketiranja i deklarisanja pekarskih proizvoda

Pakuje poluproizvode i gotove pekarske proizvode u zbiru ambalazu koriste¢i odgovarajuce uredaje
IzvrSi skladitenje i provjeru parametara skladistenja pekarskih proizvoda

2 i
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i prijem osnovnih i pomoénih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Razlikuje osnovne sirovine u proizvodnji
pekarskih proizvoda

Osnovne sirovine: voda, brasno, namjenske smjeSe i
koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer,
masnoce, jaja i mlijeko

2. Razlikuje pomoc¢ne sirovine u proizvodnji
pekarskih proizvoda

Pomoc¢ne sirovine: poboljSivaci, zacini, siemenke
Zitarica, premazi, glazure i punila

3. Obavi postupke prijema osnovnih i pomo¢nih
sirovina u proizvodniji pekarskih proizvoda

Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase |
zapremine

4. Vodi evidenciju u odgovarajuéoj formi o koli€ini
ulaznih sirovina tokom prijema u cilju realizovanja
planirane proizvodnje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vijezbe sa

usmenim obrazlozenjem za krierijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Sirovine u tehnologiji proizvodnje pekarskih proizvoda

Uputstva za prijem sirovina

Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi skladistenje i odstranjivanje tehnoloski neprihvatljivih sirovina u skladu sa propisanim kvalitetom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Razlikuje masine za utovar i istovar sirovina u

Masine za utovar i istovar: paletar, viljuskar
pekarstvu

2. Uskladisti sirovine u skladiSta koriste¢i razliGite

Skladista: za osnovne sirovine, za pomocne sirovine
postupke

3. Prepozna tehnoloski neprihvatljive sirovine

4. Obavi postupak odstranjivanja tehnoloski
neprihvatljivih sirovina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Skladistenje sirovina

Tehnolo3ki neprihvatljive sirovine

Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi postupak hladenja i pakovanja pekarskih proizvoda u pojedinaénu ambalazu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Odabere odgovarajuce vrste ambalaze koje se

koriste prilikom pakovanja u proizvodniji pekarskih
proizvoda

Vrste ambalaze: kese, kutije, folije i gajbe

Obavi ruéno formiranje ambalaZe za pakovanje
odredene vrste pekarskih proizvoda

Razlikuje postupke hladenja gotovih pekarskih
proizvoda

Postupci hladenja: u rashladnim prostorijama, u
uredajima i u atmosferskim uslovima

Obavi postupak hladenja gotovih pekarskih
proizvoda

Razlikuje postupke pakovanja gotovih pekarskih
proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

Postupci pakovanja: ru¢no i masinski

Obavi postupak ruénog pakovanja gotovih
pekarskih proizvoda u odgovaraju¢u ambalazu

Obavi postupak masinskog pakovanja gotovih
pekarskih proizvoda u odgovarajuéu ambalazu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Hladenje pekarskih proizvoda
Pakovanje pekarskih proizvoda

Zakonska regulativa iz oblasti hladenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda

Procedure u sluéaju nepravilnosti u radu uredaja

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i postupak zatvaranja, etiketiranja i deklarisanja pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Sprovede postupke ruénog zatvaranja gotovih
pekarskih proizvoda

Postupci ruénog zatvaranja: omotavanje
(zamotavanje), klipsanje (zatvaranje pomoc¢u
klipsarice), varenije, lijeplienje i vezivanje

Sprovede postupak zatvaranja gotovih pekarskih
proizvoda koriste¢i odgovarajue uredaje i aparate

Uredaiji: zatvaracica, pakerica

Aparati: aparat za zatvaranje kesa, aparat za
vakuumiranje i zavarivanje kesa

Odabere materijal koji se koristi za etiketiranje i
deklarisanje odgovarajuceg pekarskog proizvoda

Materijal: etikete od razli¢itih vrsta materijala, ljepila i
sredstva za datumiranje

Popuni evdenciju o utroSenim materijalima za
etiketiranje i deklarisanje

Sprovede postupak ruénog etiketiranja gotovih
pekarskih proizvoda

Sprovede postupak deklarisanja gotovih pekarskih
proizvoda

Sprovede postupak postavljanja datuma i drugih
oznaka na gotovom pekarskom proizvodu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Etiketiranje pekarskih proizvoda

Deklarisanje pekarskih proizvoda

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Uredba o informisanju potroSaca o hrani

Zatvaranije pekarskih proizvoda u odgovarajuéu ambalazu
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pakuje poluproizvode i gotove pekarske proizvode u zbirnu ambalazu koriste¢i odgovarajuce uredaje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Odabere materijale koji se koriste za zbirna
pakovanja poluproizvoda i gotovih pekarskih
proizvoda

Materijali: termoplasiéne folije (PE, PVC, PP), karton i
kombinovani karton

2. Formira ambalazu za zbirna pakovanja
poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda

3. Pakuje pekarske poluproizvode u zbirnu ambalazu
koristeCi odgovarajuce uredaje

4, Pakuje gotove pekarske proizvode u zbirnu
ambalaZu koriste¢i odgovarajuce uredaje

5. Prati parametre rada uredaja za pakovanje

poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u Parametri rada: temperatura, pritisak i brzina trake
zbimu ambalazu pomocu instrumenata za Instrumenti za mjerenje: termometri i manometri
mjerenje

6. Unese parametre za rad uredaja za pakovanje
poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u
odgovarajuéu evidenciju

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Pakovanje poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u zbirnu ambalazu
- Mijerni instrumenti

- Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvr$i skladistenje i provjeru parametara skladistenja pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Razlikuje vrste skladista za gotove pekarske
proizvode bilinog porijekla

Vrste skladista: rashladne komore, magacin i podna
skladista

Uskladisti razliCite gotove pekarske proizvode pod
propisanim uslovima

Prati parametre skladistenja razli¢itih vrsta
pekarskih proizvoda

Parametri skladistenja: temperatura, viaznost, pritisak
i svjetlost u skladistima ukoliko proizvod zahtijeva
odgovarajuce uslove

Sprovede postupak provijere temperature, viaznosti,
pritiska i svjetlosti u skladidtima pekarskih
proizvoda

Sprovede postupak kori§¢enja instrumenata za
mjerenje parametara skladidtenja pekarskih
proizvoda

Instrumenti za mjerenje: sonde za mjerenje
temperature i vlaznosti vazduha

Vodi evidenciju o uskladistenim gotovim
pekarskim proizvodima

Evidencija: nalog, kartica, otpremnica

Obavi vizuelnu kontrolu gotovih pekarskih
proizvoda u skladistima

Vizuelna kontrola: kontrola fizickih promjena na
gotovom proizvodu, kontrola roka upotrebe

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Skladistenje pekarskih proizvoda

Parametri skladistenja pekarskih proizvoda

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Procedura o skladistenju
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pakovanije i skladidtenje pekarskih proizvoda treba realizovati kod poslodavaca. Ishode treba dostizati
postepeno sa posebnom paznjom na zastitu na radu i postupnost obavljanja radnih operacija kao i higijenu u
skladistima pekarskih proizvoda. Za realizaciju ovog modula ucenici treba da posjeduju vazeéu sanitarnu
knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe. Ukoliko nije izvodljivo cijeli modul realizovati kod poslodavaca, dio nastave
se moze odvijati u Skolskoj radionici sa raspolozivom opremom. U tom slu€aju odjeljenja se dijele na grupe do
16 uCenika. UCenici mogu da rade individualno, u parovima ili malim grupama, ali na¢in rada mora da bude
koncipiran tako da svaki uéenik smostalno izvede praktiénu viezbu. Ukoliko nije moguée kompletnu prakticénu
nastavu izvesti kod poslodavca obavezne su posjete skladistima sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda u
pekarstvu. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kaluderski G.; Kaluderski S.; ToSi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zezelj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada bragna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasti¢arskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.
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Zakon o bezbjednosti hrane, "Sluzbeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015.

Pravilnik o minimalnom kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda od Zita i tjestenina, "Sluzbeni list Crne
Gore, broj 036/18" od 31.05.2018.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa,

. . L MR . 16 kompleta
zastitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naoCare

2. Skladiste za sirovine, poluproizvode i gotove proizvode u pekarstvu 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno..

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva
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Mijerenja u pekarstvu

Uslovi rada u pekarstvu

Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti pakovanja i skladistenja pekarskih proizvoda, izraZzavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (o€itavanje
parametara pakovanja i skladistenja sa instrumenata i njihovo uporedivanje sa predvidenim standardnim
vrijednostima i dr.)

Digitalna kompetencija (popunjavanje evidencije za kontrolu parametara pakovanja i skladistenja
poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda; kori$¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti pakovanja i skladistenja pekarskih proizvoda, prepoznavanjem
relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog ucenja kroz razlicite
vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drutvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija,
postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini,
racionalnom primjenom odgovarajuéih materijala u procesu pakovanja i skladitanja pekarskih proizvoda,
pravilnim odlaganjem otpada, ¢iS¢enjem uredaja i alata, radnog prostora i skladiStenjem alata i uredaja nakon
izvedenih praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih
vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
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3.2.5. DIJETETIKA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 54 12 66 4
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o znacaju hranljivih materija i Zivotnih namirnica u ishrani, kao i o specifinostima pojedinih
vrsta ishrane. Osposobljavanje za odredivanje energetske i nutritivne vrijednosti razlicitih namirnica kao i za
uocavanje posljedica nepravilne ishrane. Razvijanje discipline, odgovornosti i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje znaCaj hranljivih materija u ishrani

|dentifikuje znacaj Zivotnih namirnica u ishrani

Odredi energetsku i nutritivnu vrijednost razli¢itih namirnica
UoCi posljedice nepravilne ishrane

Identifikuje specifitnosti pojedinih vrsta ishrane

ok wbd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj hranljivih materija u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ulogu ishrane u zdravlju

2. Objasni opste principe pravilne ishrane

Principi pravilne ishrane: podmirivanje energetskih i
bioloSkih potreba organizma i odrzavanje tjelesne
ravnoteze

3. Definide hranljive materije — nutrijente

hidrati, vitamini, minerali i voda

4. Objasni ulogu hranjivih materija u organizmu

Uloga hranljivih materija: gradivna, energetska i
zastitna

5. DefiniSe pojam metabolizam na ¢elijskom nivou

6. Objasni metabolizam ugljenih hidrata, lipida i
proteina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Uloga ishrane u zdravlju

Opéti principi pravilne ishrane
- Hranljive materije

Metabolizam ugljenih hidrata, lipida i proteina
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj zivotnih namirnica u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide pojam zivotnih namimica koje se koriste u
ishrani ljudi

Objasni podijelu i vrste zivotnih namirnica

Objasni hemijski sastav i zna¢aj pojedinih
namirnica biljnog porijekla

Namirnice biljnog porijekla: Zitarice, voce i povrce i
njihove preradevine

Objasni hemijski sastav i znacaj pojedinih
namirnica animalnog porijekla

Namirnice animalnog porijekla: meso, riba, jaja,
mlijeko i njihove preradevine

Objasni nutritivno-bioloSku vrijednost namirnica
biljnog i animalnog porijekla

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Zivotne namirnice biljnog porijekla

- Zivotne namirnice animalnog porijekla
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Odredi energetsku i nutritivnu vrijednost razli¢itih namirnica

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe pojam energetske vrijednosti namirnica

Nutritivna deklaracija ili oznacavanje nutritivne
vrijednosti: energetska vrijednost masti, ugljenih
hidrata, soli, vlakana, proteina, vitamina i minerala

2. Objasni nutritivnu deklaraciju ili ozna¢avanje
nutritivne vrijednosti razliCitih namirnica

3. Objasni postupak izraunavanja energetske
vrijednosti razli¢itih namirnica

4. lzraCuna energetsku vrijednost razli¢itih namirnica
za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Energetska vrijednost namirnica
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Ishod 4 - Ucenik ¢e

Uoci posljedice ne

biti sposoban da

pravilne ishrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Definide direktne i indirektne posljedice nepravilne
ishrane

2. Opise posljedice nedovoljnog unosenja hrane

Posljedice nedovoljnog unosenja hrane: gladovanie,
hipovitaminoze, avitaminoze, rahitis i anoreksija

3. OpiSe posljedice prekomjernog unosenje hrane

Posljedice prekomjernog unosenja hrane:
gojaznost, hipervitaminoze i fluoroza

4. Objasni postupak izratunavanja indeksa tjelesne
mase

5. lzrauna indeks tjelesne mase, na konkretnom
primjeru

6. DefiniSe pojam dijetalne ishrane

7. OpiSe osnovne principe dijetalne ishrane kod
odredenih bolesti

Dijetalna ishrana kod odredenih bolesti: gojaznost,
pothranjenost, hipertenzija, arterioskleroza, infarkt
sréanog misic¢a, ¢ir na Zelucu, dijabetes, oboljenja jetre
i Zuénih puteva

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4, 6 i 7. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Nepravilna i neracionalna ishrana
- Odredivanje stanja uhranjenosti

- Osnovi dijetalne ishrane
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje specifi¢nosti pojedinih vrsta ishrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni osnovne karakteristike tradicionalnih
nacina ishrane

2. Objasni osnovne karakteristike savremenih nacina

ishrane
3. Objasni osnovne karakteristike alternativnih Alternativni na€in ishrane: vegetarijanstvo i
naéina ishrane makrobiotika

4. Objasni osnovne karakteristike ishrane u

! . Vanredni uslovi: zemljotres i poplava
vanrednim uslovima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Tradicionalna i savremena ishrana
- Alternativni nacini ishrane

- Ishrana u vanrednim prilikama
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Dijetetika je tako koncipiran da uCenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove teorijske
nastave i viezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporuéuju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom kao i kori§éenje radunara i projektora od strane
nastavnika za pokazivanje odredenih primjera u cilju boljeg razumijevanja predvidenih tema. Preporuéuje se
upotreba nutritivnih tablica za realizaciju racunskih vjezbi izraGunavanja energetske vrijednosti namirnica i
obroka. Preporucuje se realizacija problemske nastave gdje bi u€enici u paru ili manjim grupama dolazili do
rieSenja zadatog problema a onda ga prezentovali uz usmeno obrazloZenje. Tokom usmene prezentacije
uenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 udenika. Preporuduje se da udenici
samostalno izvode vjezbe odredivanja energetske i nutritivne vrijednosti razli¢itih namirnica i odredivanja
vrijednosti dnevnog obroka za pojedine kategorije ljudi. Tokom prezentacije dobijenih rezultata, ucenici treba
da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi ucenike da sami dolaze do zakljucka prilikom izraCunavanja energetske vrijednosti namirnica,
izraunavanja energetske vrijednosti dnevnog obroka za pojedine kategorije zdravih ljudi i izraCunavanja
indeksa tjelesne mase, Cime im omogucava povezivanje teorijskih znanja i njegovu upotrebu.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuéi darovite uenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
uCenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Bankovi¢-Paunovi¢ S.; Nikoli€¢ M., Nauka o ishrani za IV razred ugostiteljsko-turistiCcke Skole, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2010.

Bankovi¢-Paunovi¢ S.; Nikoli¢ M., Nauka o ishrani za specijalisticko obrazovanje, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2010.

Burisi¢ B., Ishrana, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija, Beograd, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4 Nutritivne tablice 1
5. Piramida ishrane 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuc¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.
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- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti hranljivih materija i Zivotnih namirnica u ishrani ljudi, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razliéitih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM)
(izraCunavanje energetske vrijednosti razliCitih namirnica; izradunavanje energetske vrijednosti dnevnog
obroka za pojedine kategorije zdravih ljudi; izraCunavanje indeksa tjelesne mase i dr.)

- Li¢na, socijalna i kompetencija uditi kako uéiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrinjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog misljienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugacijin stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini i
dr.)
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3.2.6. KONTROLA KVALITETA U PEKARSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 66 66 132 7

Viezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o kontroli kvaliteta osnovnih i pomoc¢nih sirovina u pekarstvu. Osposobljavanje za tumacenje
rezultata analiza kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina dobijenih fizitko-hemijskim metodama, tumacenje
reoloskih karakteristika bradna, pracenje dijagrama pecenja za razliéite vrste pekarskih proizvoda i praéenje
parametara kvaliteta pakovanja i skladistenja. Razvijanje vjestine prezentovanja, sposobnosti povezivanja
znanja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvr8i kontrolu osnovnih i pomoc¢nih sirovina organoleptickim putem u proizvodniji pekarskih proizvoda

2. Tumadi rezultate analiza kvaliteta osnovnih i pomoc¢nih sirovina dobijenih fizi€ko-hemijskim metodama u
cilju dostizanja kvaliteta gotovih proizvoda

3. Tumacdi reoloSke karakteristike brasna u cilju obrade tijesta

4. Prati dijagram pecenja za razliCite vrste pekarskih proizvoda

5. Prati parametre kvaliteta pakovanja i skladiStenja u proizvodniji pekarskih proizvoda
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i kontrolu osnovnih i pomoénih sirovina organolepti¢kim putem u proizvodniji pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede organolepticke osobine osnovnih i
pomocénih sirovina u proizvodnji pekarskih
proizvoda

Organolepticke osobine: boja, ukus, miris i
konzistencija

2. Navede nacine organolepticke kontrole osnovnih
i pomocnih sirovina u proizvodniji pekarskih
proizvoda

Nacini organoleptic¢ke kontrole: vizuelna, oralna
(qustativna), olfaktorna i palpatorna

3. Navede metode organoleptic¢ke kontrole
osnovnih i pomoénih sirovina u proizvodniji
pekarskih proizvoda

Metode organolepticke kontrole: testovi razlike,
testovi sa skalama i kategorijama i analiticki ili
deskriptivni testovi

4. OpiSe organolepticku kontrolu osnovnih i pomoénih
sirovina u proizvodniji pekarskih proizvoda

5. Demonstrira postupak kontrole boje osnovnih i
pomocnih sirovina u proizvodniji pekarskih
proizvoda, na konkretnom primjeru

6. Kontrolie ukus osnovnih i pomoénih sirovina u
proizvodnji pekarskih proizvoda, na konkretnom
primjeru

7. Kontrolise miris osnovnih i pomoénih sirovina u
proizvodnji pekarskih proizvoda, na konkretnom
primjeru

8. Kontrolise konzistenciju osnovnih i pomoc¢nih
sirovina u proizvodniji pekarskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume od 5 do 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Organolepticka kontrola kvaliteta osnovnih sirovina u proizvodniji pekarskih proizvoda

- Organolepticka kontrola kvaliteta pomo¢nih sirovina u proizvodniji pekarskih proizvoda

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Tumadi rezultate analiza kvaliteta osnovnih i pomo¢nih sirovina dobijenih fizicko-hemijskim metodama u
cilju dostizanja kvaliteta gotovih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Navede vaznost rezultata analiza kvaliteta
osnovnih i pomo¢nih sirovina dobijenih fizickim
metodama

Navede fizi€ko-hemijske metode za analizu
osnovnih i pomoc¢nih sirovina za proizvodnju
pekarskih proizvoda

Fizicko-hemijske metode: odredivanje sadrzaja
pepela i vlage, koli¢ine i kvaliteta vlaZznog glutena i
odredivanje aktivnosti kvasca

Navede parametre kvaliteta sirovina za dobijanje
pekarskih proizvoda

Navede moguca odstupanja parametara kvaliteta
sirovina za dobijanje pekarskih proizvoda

Primjenjuje rezultate fizicko-hemijskih analiza u cilju
uskladivanja kvaliteta sa normama, za konkretan
primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Fiziko-hemijske metode analize kvaliteta osnovnih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda
- FiziCko-hemijske metode analize kvaliteta pomoénih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Tumaci reoloske karakteristike brasna u cilju obrade tijesta

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vaZnost rezultata reoloskih ispitivanja
brasna za proizvodnju pekarskih proizvoda

2. OpiSe postupak reoloSkog ispitivanja brasna
farinografom za proizvodnju pekarskih proizvoda

3. Navede farinoloske pokazatelje kvaliteta brasna za
dobijanje pekarskih proizvoda

4. Ocita rezultate farinoloke analize bradna u cilju
uskladivanja kvaliteta sa normama, za konkretan
primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Reoloske karakteristike brasna
- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prati dijagram pecenja za razli¢ite vrste pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Definide pojam dijagrama pecéenja

2. Navede vaznost koris¢enja dijagrama peéenja u
termickoj obradi pekarskih proizvoda

3. Navede temperaturne dijagrame u zavisnosti od
vrste pekarskih proizvoda

4. Kontrolise temperaturu u razliCitim fazama termicke
obrade za razli€ite pekarske proizvode, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Dijagram pecenja pekarskih proizvoda
- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prati parametre kvaliteta pakovanja i skladistenja u proizvodniji pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametre pakovanja razli¢itih vrsta

oekarskih proizvoda Parametri pakovanja: kvantitet i kvalitet pakovanja

Parametri skladiStenja: temperatura, viaZnost, pritisak
i svjetlost u skladistima ukoliko proizvod zahtijeva
odgovarajuce uslove

2. Navede parametre skladistenja razli¢itih vrsta
pekarskih proizvoda

3. Objasni uticaj skladiStenja na kvalitet poluproizvoda
ili gotovih pekarskih proizvoda

4. Objasni postupak koris¢enja instrumenata za
mjerenje parametara skladiStenja pekarskih
proizvoda

Instrumenti za mjerenje: sonde za mjerenje
temperature i viaZnosti vazduha

5. Provjeri kvalitet i kvantitet pakovanja pekarskih
proizvoda, na konkretnom primjeru

6. Povjeri temperaturu, vlaznost, pritisak i svjetlost u
skladistima pekarskih proizvoda, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Parametri kvaliteta pakovanja i skladistenja u proizvodniji pekarskih proizvoda

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Kontrola kvaliteta u pekarstvu je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz
Casove teorijske nastave i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuje se upotreba pokaznih
sredstava za demonstriranje gdje je to moguce. Nastava treba da bude aktivna sa uklju¢ivanjem svih uéenika.
Za realizaciju predvidenih tematskih sadrzaja preporuuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu
sa predvidenom literaturom. Preporuéuje se upotreba audio-vizuelnih sredstava od strane nastavnika u cilju
boljeg predstavljanja i razumijevanja kontrole kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina u pekarstvu. Pojedine
tematske sadrZaje treba realizovati kroz problemsku nastavu gdje bi ucenici u grupi ili u paru koris¢enjem
interneta i literature dolazili do rjeSenja i prezentovali ga uz jasno izraZavanje i pravilno korid¢enje struéne
terminologije.

Casove vjezbi treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do 16 udenika. Preporuduje se da uenici
samostalno izvode vjezbe analize kvaliteta osnovnih i pomoénih sirovina dobijenih fizitko-hemijskim
metodama, oCitavanja rezultata farinolodke analize bradna, kontrolisanja temperature u razliéitim fazama
termicke obrade za razliCite pekarske proizvode, i pracenja parametara kvaliteta pakovanja i skladistenja, kao
i za ocjenu kvaliteta pekarskih proizvoda odgovaraju¢im metodama kontrole i da nakon toga prezentuju
dobijene rezultate. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu
terminologiju i obrazlaZu svoje rjeSenje u odbrani rada. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj
navodi u¢enike da sami dolaze do zakljucka prilikom rjeSavanja problema, &ime im omoguéava povezivanje
teorijskih znanja i njihovo koris¢enje kroz vjezbe. Ukoliko $kola posjeduje uslove za realizaciju Casova vjezbi,
preporucuje se da ucenici posjete laboratorije za kontrolu kvaliteta u pekarstvu i izvedu vjezbe u radnim
uslovima, gdje stiu realnu sliku o buduéem zanimanju.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u€enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kaluderski G.; Kaluderski S.; ToSi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zeielj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada brasna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiCarskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslasti¢arstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.

https://www.tehnologijahrane.com

Propisi iz oblasti bezbjednosti hrane

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazecée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1 Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4 !-Iemijska Igboratorija sa odgovarajucim laboratorijskim posudem, priborom i 1
instrumentima

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
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Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva

Mjerenja u pekarstvu

Pakovanije i skladistenje pekarskih proizvoda
Tehnologija pekarstva |

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti kontrole kvaliteta u pekarstvu, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na
uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; kori¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme i dr.) Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu
koriS¢enja tehni¢ke dokumentacije i uputstava proizvodaca instrumenata)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM)
(izraCunavanje parametara kvaliteta; upotreba formula i proporcija pri vrSenju prorauna dobijenih rezultata
analiza i dr.)

Digitalna kompetencija (podeSavanje digitalnih mjernih instrumenata; kori§¢enje informaciono-komunikacionih
tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kontrole kvaliteta u pekarstvu,
prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; razvijanje svijesti 0 znacaju elektronskog ucenja
kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih
informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koris¢éenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u€enja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢edéem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugacijin stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 znacaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliéite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog pona$anja prema prirodi i Zivotnoj sredini i
dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktinih zadataka i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 99 % >
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o postupku pripreme i doziranja sirovina i vode, postupku zamjesivanja i obrade tijesta,
postupku fermentacije tijesta, kao i postupku termi¢ke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda.
Razvijanje vjestine prezentovanja, sposobnosti povezivanja znanja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

o=
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Identifikuje postupak pripreme i doziranja sirovina i vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda
Identifikuje postupak zamjesivanja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
Identifikuje postupak obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
Identifikuje postupak fermentacije tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
Identifikuje postupak termicke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak pripreme i doziranja sirovina i vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupke prijema osnovnih i pomoénih
sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje

Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase
Osnovne sirovine: voda, brasno, namjenske smjese i
koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer,
masnoce, jaja i mlijeko

Pomoéne sirovine: poboljsivadi, zacini, sjemenke
Zitarica, premazi, glazure i punila

2. Objasni postupak temperiranja vode za proces
proizvodnje pekarskih proizvoda koriS¢enjem
termometra i dozatora

3. Objasni nain upotrebe uredaja koji se koriste
tokom procesa pripreme sirovina za proces
proizvodnje pekarskih proizvoda

Uredaji: vage, sita, magneti, uredaji za mijeSanje,
kiper, dupikator za filove, uredaji za usitnjavanie,
mlinovi za mljevenje i uredaji za pripremu margarina

4. QObjasni postupke pripreme sirovina za proces
proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu sa
tehnolodkim procesom proizvodnje

Postupci pripreme sirovina: prosijavanje brasna,
mjerenje temperature bradna, rastvaranje soli, priprema
kiselog tijesta, priprema kvasca i priprema masnoce,
priprema punila, priprema premaza, posipa i glazura i
klijanje Zita

5. Objasni nacin upotrebe uredaja za automatsko
doziranje sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda

Uredaji: silosi, podsilosne vage, dozatori vode,
dozatori te¢nog kvasca i soli, mikrosilosi i mikrodozatori

6. Objasni postupke doziranja pripremljenih sirovina
prema zadatoj recepturi i vrsti pekarskih proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Sirovine u tehnologiji proizvodnje pekarskih proizvoda

- Temperiranje vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

- Priprema sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

- Doziranje sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

- Uredaiji za pripremu sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva

- Doziranje sirovina u skladu sa recepturom
- Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak zamjesivanija tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Opie procese koji se odvijaju tokom zamjesa
tijesta u proizvodnji pekarskih proizvoda

Procesi: fizicki, hemijski, biohemijski i mikrobioloski

Objasni postupak direktne pripreme tijesta u skladu
sa tehnoloSkim procesom proizvodnje pekarskih
proizvoda

Objasni postupak indirektne pripreme tijesta u
skladu sa tehnoloskim procesom proizvodnje
pekarskih proizvoda

Objasni postupak premjesivanija tijesta u skladu sa
tehnoloSkim procesom proizvodnije pekarskih
proizvoda

Objasni postupke sastavljanja recepture za
pekarske proizvode

Objasni princip rada uredaja za zamjesivanje
tijesta

Uredaji: sporohodni mikser, brzohodni mikser i
intenzivni mikser

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Uredaji za mijeSenje tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

- MijeSenje tijesta direktnim, indirektnim i putem premjesivanja za proizvodnju pekarskih proizvoda

- MijeSenje tijesta koris¢enjem sporohodnog, brzohodnog i intenzivnog miksera

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Evidentiranje parametara tokom procesa mijeSenja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupke dijeljenja tijesta i pracenja
parametara kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za
proizvodnju pekarskih proizvoda koristeéi
odgovarajuée uredaje

Postupci dijeljenja: ruéno i masinski
Parametri kvaliteta: masa, oblik i konzistencija

Uredaji: vaga i djelilice (vakuumske, ru¢ne, mehanicke,
polumehanicke, volumenske)

2. Objasni postupke oblikovanje tjestenih komada za
proizvodnju pekarskih proizvoda

Postupci: ruéno i masinski

3. Objasni postupke obrade tijesta i dodavanja
masnocée u proizvodniji lisnatog peciva

Postupci: pripremanje masnoce, laminiranje tijesta,
oblikovanje i formatiranje

Masno¢a: margarin i maslac

Lisnato pecivo: bez kvasca i sa kvascem

4. OpiSe procese koji se odvijaju tokom odmaranja
tiestenih komada u proizvodniji pekarskih proizvoda

5. Objasni nadin pracenja odmaranja tjestenih
komada za proizvodnju pekarskih proizvoda na
radnim povrsinama u cilju relaksacije tijesta

Radna povrsina: radni sto i intermedijarna komora

6. Objasni naéine pripremanja razli¢itih vrsta punila
za pekarske proizvode

Nacini pripremanja: usitnjavanja, mijeSanje, kuvanje i
dinstanje

Vrste punila: voéno, kakao krem, okolada, fil od sira,
fil od mesa, fil od spanaca i fil od Sampinjona

7. Objasni nacine punjenja tjestenih komada
koriScenjem odgovarajucih uredaja i pribora za
doziranje i punjenje

Uredaiji i pribor: dozator, punilica i dresir kese

8. Objasni postupke ruénog i masinskog zavrSnog
oblikovanja i slaganja tjestenih komada za
proizvodnju pekarskih proizvoda

Masinsko: koriS¢enjem rol masine (veknarice) i masine
za zavr8no oblikovanje raznih formi

9. Objasni postupke zavrSne dorade zahtjevnih
pekarskih proizvoda koris¢enjem odgovarajucih
uredaja i alata

Postupci zavrSne dorade: premazivanje, posipanie,
narezivanje, sjecenje i formatiranje

Uredaji i alat: prskalice, Cetke, Sabloni i nozevi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 9.
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Predlozene teme

Dijelienje tijesta i parametri kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Oblikovanie tjestenih komada i parametri kvaliteta tokom oblikovanja tijestenih komada za proizvodnju
pekarskih proizvoda

Odmaranie tijesta

- Punjenje tjestenih komada

- Rucno i masinsko zavrsno oblikovanje tjestenih komada
- Slaganje tjestenih komada

- Zavr8na dorada zahtjevnih pekarskih proizvoda
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak fermentacije tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. OpiSe procese koji se odvijaju tokom fermentacije
tijesta u proizvodnji pekarskih proizvoda

Procesi: fizicki, hemijski, biohemijski i mikrobioloski

OpiSe nacine podeSavanja i praéenja parametara
rada instrumenata i komora za fermentaciju
kvasnog tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Parametri rada: temperatura, relativna viaznost
vazduha i vrijeme

Instrumenti: termometar i higrometar

Komore za fermentaciju: tunelske, konvejerske i
stacionarne fermentacione komore

Objasni nacine slaganje tijesta u fermentacionu
komoru u skladu sa tehnolo$kim postupkom

Naéini slaganja: ru¢no i automatski

Objasni parametre za procjenu zrelosti tijesta za
proizvodnju pekarskih proizvoda u cilju odredivanja
kraja zavr$ne fermentacije

Parametri: volumen, konzistencija, temperatura i pH
vrijednost

Objasni postupak transportovanja fermentisanih
komada tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
za dalju obradu

Transportovanje: runo i automatski

Dalja obrada: pecenje i zamrzavanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Uredaji za fermentaciju tijesta
- Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
- Transport fermentisanih komada tijesta
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak termicke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni manipulativne poslove ubacivanja tijesta i
izbacivanja gotovih proizvoda iz uredaja za
termicku obradu

Manipulativni poslovi: rucni (utovar i istovar) i
masinski (utovar i istovar)

Gotovi proizvodi:

hljeb (pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli, cmi, integralni),
hlieb od drugih vrsta zita (razani, kukuruzni, heljdin),
mijeSani hljeb (mijeSani pSenicni, mijeSani razani,
mijeSani kukuruzni, mijeSani jemeni, mijeSani heljdin,
mijeSani ovseni, mijeSani hljeb od prosa, spelte,
mijeSani hljeb od cijelog zrma i mijeSani hljeb od vise
vrsta brasna od razli¢itih Zita), peciva (p3eni¢na peciva,
peciva od drugih vrsta Zita, mijeSana peciva)

Specijalne vrste hljeba i peciva (mlijecni hljeb, hljeb sa
razliitim dodacima, hljeb produzene svjeZine, tost
hljeb, druge vrste specijalnog hljeba sa ili bez
dodataka), drugi pekarski proizvodi (punjeno pecivo,
burek, pita, Strudla, pecivo od lisnatog tijesta i kvasnog
(fermentisanog lisnatog tijesta), krofne, mekike,
proizvodi od prhkog tijesta-linzer i drugi pekarski
proizvodi

N

. Objasni procese koji se odvijaju tokom termicke
obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

w

Objasni princip rada uredaja za termi¢ku obradu

Uredaiji: peci (rotaciona, etazna, tunelska), duplikatori,
komore i tuneli

B

Objasni nacine podeSavanja i praéenja parametara
rada uredaja za termiCku obradu tijesta za
proizvodnju pekarskih proizvoda

Parametri: temperatura, vrijeme, relativna viaznost i
kvalitet ulja za przenje

o

Objasni nacine podeSavanja i pratenja parametara
rada uredaja za zamrzavanije tijesta u proizvodnji
pekarskih proizvoda

Parametri: temperatura, vrijeme, relativna viaznost i
protok vazduha

6. Objasni postupke hladenja gotovih pekarskih
proizvoda

Postupci hladenja: u rashladnim prostorijama, u
uredajima i u atmosferskim uslovima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Peci u proizvodniji hljeba i peciva




OP - Pomocnik pekara

Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupak termicke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Uredaji za zamrzavanje
Pecenje hlieba i peciva
Hladenje hljeba i peciva
Zamrzavanije tijesta i pekarskih proizvoda

Pakovanije hljeba i peciva

Zakonska regulativa iz oblasti pakovanja i skladistenja gotovih pekarskih proizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Tehnologija pekarstva | je tako koncipiran da uCenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz
Casove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Nastava treba da bude aktivna sa
ukljucivanjem svih u€enika. Za realizaciju predvidenih tematskih sadrZaja preporu¢uju se metode rada koje se
zasnivaju na dijalogu i radu sa predvidenom literaturom, kao i kori¢enje raéunara i projektora od strane
nastavnika za pokazivanje odredenih primjera (PowerPoint prezentacije, interet prezentacije, edukativni
filmovi) u cilju bolieg razumijevanja predvidenih tema. Preporucuje se upotreba pokaznih sredstava u cilju
boljeg razumijevanja tehnoloskih faza proizvodnje pekarskih proizvoda. Preporuéuije se realizacija problemske
nastave gdje bi u€enici u paru ili manjim grupama dolazi do rjeSenja, a onda ih prezentovali uz usmeno
obrazlozZenje. Tokom usmene prezentacije uCenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu
terminologiju.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kaluderski G.; Kaluderski S.; Tosi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zezelj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada brasna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiCarskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.

https://www.tehnologijahrane.com

Zakon o0 bezbjednosti hrane, "Sluzbeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015.

Pravilnik o minimalnom kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda od Zita i tjestenina, "Sluzbeni list Crne
Gore, broj 036/18" od 31.05.2018.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva

Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i injenica iz tehnologije pekarstva, izrazavanjem argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin
primjeren kontekstu; koriS¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz tehnologije pekarstva, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih tekstova i video zapisa;
razvijanje svijesti 0 znaCaju elektronskog uéenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje
foruma i druStvenih mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike
prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini i
dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
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3.2.8. PROIZVODNJA HLJEBA | PECIVA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 165 165 10

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za pripremu, doziranje, mijeSenje, dijelienje i oblikovanie tijesta za proizvodnju hljeba i peciva.
Osposobljavanje za sprovodenje procesa odmaranja i fermentacije tjestenih komada, kao i njihovu termicku
obradu. Razvijanje radne discipline, odgovornosti, pedantnosti i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

IzvrSi pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje hlieba i peciva

Izvr§i mijeSenje tijesta u skladu sa tehnoloSkim procesom proizvodnje hljeba i peciva

lzvrSi dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

IzvrSi oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva

Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tjestenih komada za dalju obradu u proizvodniji hljeba i
peciva

6. lzvrSi podeSavanje i pracenje parametara rada uredaja za termi¢ku obradu tijesta za proizvodnju hljeba i
peciva

oo~

72



OP - Pomocnik pekara

Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Razlikuje postupke pripreme sirovina za proces
proizvodnie hljeba i peciva

Postupci pripreme: prosijavanje bradna, mjerenje
temperature brasna, rastvaranie soli, priprema kiselog
tijesta, priprema kvasca i priprema masnoce

Sirovine:

osnovne sirovine; voda, brano,namjenske smjese i
koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer i
masnoce

pomocne sirovine: poboljSivaci, zacini i siemenke
Zitarica

Prosije brasno koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: rucna i masinska sita

Temperira bradno i vodu koriste¢i odgovarajuce
uredaje

Uredaiji: termometar i dozator za vodu

Pripremi évrste sirovine koristeci odgovarajuée
aparate i uredaje

Cvrste sirovine: namjenske smjese i koncentrati za
pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer, masnoce,
poboljSivaci, zaCini i siemenke Zitarica

Aparati i uredaji: vage (mehanicke i elektricne) i
uredaji za doziranje

Pripremi te€ne sirovine koriste¢i odgovarajuce
aparate i uredaje

Teéne sirovine: voda, rastvor kuhinjske soli, te¢ni
kvasac, te¢no kisjelo tijesto i bilina ulja

Sprovede postupak doziranja osnovnih i pomoénih
sirovina za proizvodnju pekarskih proizvoda

Doziranje: ru¢no i masinski

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Doziranje sirovina u skladu sa recepturom

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina

Priprema sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva

Temperiranje vode za proces proizvodnje hljeba i peciva

Uredaiji za pripremu sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i mijeSenje tijesta u skladu sa tehnoloskim procesom proizvodnje hljeba i peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. lzvede mijeSenje tijesta direktnim putem za

proizvodnju hljeba i peciva

Izvede mijeSenje tijesta indirektnim putem za
proizvodnju hljeba i peciva

Izvede mijeSenije tijesta premjesivanjem za
proizvodniju hljeba i peciva

Izvede mijeSenje tijesta koriScenjem sporohodnog
miksera za proizvodnju hljeba i peciva

Izvede mijeSenije tijesta koris¢enjem brzohodnog
miksera za proizvodnju hljeba i peciva

Izvede mijeSenje tijesta koris¢enjem intenzivnog
miksera za proizvodniju hljeba i peciva

Ocita i evidentira parametre tokom procesa
mijeSenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
koriste¢i odgovarajuce instrumente u cilju
postizanja optimalnog zamjesa

Parametri: vrijeme mijeSenja, brzina mije$enja,
temperatura tijesta i konzistencija tijesta

Instrumenti: termometar i tajmer (mjera€ vremena)

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Uredaji za mijeSenje tijesta za proizvodniju hljeba i peciva

MijeSenije tijesta direktnim, indirektnim i putem premesjivanja za proizvodnju hljeba i peciva

MijeSenije tijesta koriS¢enjem sporohodnog, brzohodnog i intenzivnog miksera

Evidentiranje parametara tokom procesa mijeSenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Procedure u slu€aju nepravilnosti u radu uredaja
Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvrsi dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Dijeli ruéno tijesto za proizvodniju hljeba i peciva

L o . Alati: Spatle i noZevi
koristeCi odgovarajuce vage i alate

2. Dijeli maSinski tijesto za proizvodnju hljeba i peciva | Uredaji: vaga i djelilice (vakuumske, ruéne, mehanicke,
koriste¢i odgovarajuce uredaje polumehanicke i volumenske)

3. Prilagodi parametre kvaliteta predvidenim
vrijednostima tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju
hljeba i peciva

4. Sprovede propisane procedure u slucaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Rucno dijeljenje tijesta za proizvodniju hljeba i peciva

Masinsko dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Parametri kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Propisane procedure u slu¢aju nepravilnosti u radu uredaja

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 4 - Ucenik e biti sposoban da

Izvr$i oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Oblikuje rucno tjestene komade za proizvodnju
hljeba i peciva, na konkretnom primjeru

Oblikuje masSinski tijestene komade za proizvodnju
hljeba i peciva koristeci odgovarajuce uredaje

Uredaji: okruglitelj, veknarica i kiflarica

Prilagodi parametre kvaliteta oblikovanih tijestenih
komada predvidenim vrijednostima za proizvodnju
hljeba i peciva

Parametri kvaliteta: masa, oblik i konzistencija

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Rucno oblikovanie tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
MasSinsko oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
Parametri kvaliteta tokom oblikovanja tijestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva

Propisane procedure u slu¢aju nepravilnosti u radu uredaja
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tjestenih komada za dalju obradu u proizvodniji hljeba i
peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupke odmaranije tjestenih komada za

proizvodnju hljeba i peciva na radnom stolu u cilju
relaksacije tijesta

Sprovede postupke odmaranije tjestenih komada za
proizvodnju hljeba i peciva u intermedijernoj komori
cilju relaksacije tijesta

Sprovede postupke slaganja tijesta u
fermentacionu komoru u proizvodnii hljeba i
peciva

Postupci slaganja tijesta: ru¢no i automatski

Fermentacione komore: tunelske, konvejerske i
stacionarne fermentacione komore

Evidentira parametre rada uredaja i instrumenata
koji se prate tokom fermentacije tijesta u proizvodnii
hlieba i peciva

Parametri: temperatura, relativna vlaznost vazduha i
vrijeme

Instrumenti: termometar i higrometar

Procijeni parametre zrelosti tijesta za proizvodnju
hljeba i peciva

Parametri: volumen i konzistencija

Sprovede postupke pripreme fermentisanih
komada tijesta u proizvodniji hljeba i peciva

Priprema: narezivanje, premazivanije i posipanje

Sprovede postupke transportovanja fermentisanih
komada tijesta za dalju obradu u proizvodniji hljeba
i peciva

Transportovanje: ru¢no i automatski
Dalja obrada: pecenje i zamrzavanje

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Odmaranje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
Procedure u slu€aju nepravilnosti u radu uredaja
Transport fermentisanih komada tijesta
Fermentacione komore

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvr$i podesavanje i praéenje parametara rada uredaja za termi¢ku obradu tijesta za proizvodnju hljeba i
peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi manipulativne poslove tokom ubacivanja
tijesta i izbacivanja gotovih proizvoda iz uredaja
za termiku obradu koriste¢i masine, pekarsku
lopatu i potezne aparate

Manipulativni poslovi: ruéni (utovar i istovar) i
masinski (utovar i istovar)

Gotovi proizvodi:

Hljeb i peciva: hljeb (pSenicni hljeb (bijeli, polubijeli,
crni, integralni), hljeb od drugih vrsta Zita (razani,
kukuruzni, heljdin), mijeSani hljeb (mijeSani pseniéni,
mijeSani razani, mijeSani kukuruzni, mijeSani jeCmeni,
mijeSani heljdin, mijeSani ovseni, mijeSani hljeb od
prosa, spelte, mijeSani hljeb od cijelog zrna i mijesani
hlieb od viSe vrsta bradna od razliCitih Zita), peciva
(pSeniéna peciva, peciva od drugih vrsta Zita i mijeSana
peciva)

Masine: paletar i viljuSkar

Obavi podeSavanije i evidentiranje parametara
rada uredaja za pecenije tijesta u prozvodnii hljeba
i peciva

Parametri: temperatura, vrijeme i relativna viaznost

Uredaji: peci (rotaciona, etazna i tunelska)

Obavi podeSavanje i evidentiranje parametara rada
uredaja za zamrzavanije i hladenje tijesta u
prozvodnji hljeba i peciva

Uredaji: komore i tuneli

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja i instrumenata

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Parametri rada uredaja za za pedenje i przenje tijesta u prozvodniji hljeba i peciva

- Parametri rada uredaja za zamrzavanje i hladenje tijesta u prozvodniji hljeba i peciva

- Procedure u slucaju nepravilnosti u radu uredaja i instrumenata
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Proizvodnja hljeba i peciva | treba realizovati kod poslodavaca. Ishode treba dostizati postepeno sa
posebnom paznjom na pripremu, doziranje, mijeSenje, dijeljenje i oblikovanie tijesta za proizvodnju hljeba i
peciva, kao i za sprovodenie procesa odmaranja i fermentacije tjestenih komada kao i njihovu termiéku obradu.
Za realizaciju ovog modula uenici treba da posjeduju vaZeCu sanitarnu knjiZicu izdatu od nadleZne sluZbe.
Ukoliko nije izvodljivo cijeli modul realizovati kod poslodavaca, dio nastava se moze odvijati u $kolskoj radionici
sa raspolozivom opremom. U tom sluéaju odjeljenja se dijele na grupe do 16 uéenika. U&enici mogu da rade
individualno, u parovima ili malim grupama, ali na¢in rada mora da bude koncipiran tako da svaki ucenik
smostalno izvede prakticnu vjezbu. Ukoliko nije moguce kompletnu prakticnu nastavu izvesti kod poslodavca
obavezne su posjete pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda. Nastavnik treba da stvori atmosferu
kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kaluderski G.; Kaluderski S.; Tosi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zezelj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada bragna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiCarskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.

https://www.tehnologijahrane.com

Propisi iz oblasti bezbjednosti hrane

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odje¢a, zastitne rukavice, zastitna kapa,

oy v L MRS . 16 kompleta
zaStitna maska, zastitne sluSalice za usi, zastitne naoCare

2. Pekara (opremljen pogon za proizvodnju pekarskih proizvoda) 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva
Mjerenja u pekarstvu
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Uslovi rada u pekarstvu

Pakovanje i skladiStenje pekarskih proizvoda
Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Tehnologija pekarstva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti proizvodnje hljeba i peciva, izrazavanjem argumenata i kritickog milienja na
uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; korid¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije u vidu korid¢enja tehni¢ke dokumentacije i
uputstava proizvodaca alata, opreme i uredaja iz oblasti proizvodnje hljeba i peciva; razumijevanje stru¢ne
terminologije iz oblasti proizvodnje hljeba i peciva prilikom istraZivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu
idr)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (oéitavanje
parametara rada uredaja i njihovo uporedivanje sa predvidenim i standardnim vrijednostima i dr.)

Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti proizvodnje hljeba i peciva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i interakcije;
kori§Cenje foruma i drudtvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, potovanjem pravila bezbjednosti i
etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u€enja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini,
racionalnom primjenom odgovarajucih materijala u procesu proizvodnje hljeba i peciva, pravilnim odlaganjem
otpada, ¢iSCenjem uredaja i alata, radnog prostora i skladidtenjem alata i uredaja nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zatite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
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3.2.9. PROIZVODNJA ZAHTJEVNIH PEKARSKIH PROIZVODA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 231 231 13

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za pripremu, doziranje, mijeSenje, dijeljenje, oblikovanje, zavrSnu doradu, kao i za punjenje
tiestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda. Osposobljavanije za obradu tijesta i dodavanje
masnoce u proizvodnii lisnatog peciva. Osposobljavanje za sprovodenje procesa odmaranja i fermentacije
tiestenih komada, kao i njihovu termiku obradu. Razvijanje radne discipline, odgovornosti, pedantnosti i
pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

IzvrSi pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda

IzvrSi mijeSenje tijesta u skladu sa tehnoloSkim procesom proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda
IzvrSi dijelienje tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

IzvrSi oblikovanje i zavrénu doradu tijesta za zahtjevne pekarske proizvode

Izvr$i obradu tijesta i dodavanje masnoce u proizvodniji lisnatog peciva

IzvrSi punjenje tjestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tiestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih
proizvoda

8. lzvrSi podeSavanje i pracenje parametara rada uredaja za termicku obradu tijesta za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Noookrwd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Pripremi évrste sirovine koristeci odgovarajuce
aparate i uredaje

Cvrste sirovine: namjenske smjese i koncentrati za
pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, Secer, masnoce,
poboljSivaci, zacini i sjemenke Zitarica

Aparati i uredaji: vage (mehanicke i elektricne), sita,
magneti, uredaji za mijeSanije, kiper, dupikator za filove,
uredaji za usitnjavanje, mlinovi za mljevenje i uredaji za
pripremu margarina

Obavi pripremu teénih sirovina, punjenja,
premaza i glazura koristeci odgovarajuée aparate i
uredaje

Priprema: usitnjavanja, mijeSanje, kuvanje i dinstanje

Tecne sirovine: voda, rastvor kuhinjske soli, tecni
kvasac, te€no kiselo tijesto i bilina ulja

Punjenja: slatka i slana
Premazi: emulzija masti i vode, Secerni sirup, premaz
od jaja

Glazura: Secerna, ¢okoladna i Zelirana

Sprovede postupak doziranja ¢vrstih sirovina
koriste¢i odgovarajuce aparate i uredaje

Doziranje: ru¢no i masinski

Sprovede postupak doziranja te¢nih sirovina,
punjenja, premaza i glazura koriste¢i odgovarajuce
aparate i uredaje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Doziranje sirovina u skladu sa recepturom

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina

Priprema sirovina za proces proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izvrsi mijeSenje tijesta u skladu sa tehnoloskim procesom proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvede mijeSenje tijesta direktnim putem za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

2. lzvede mijeSenije tijesta indirektnim putem za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

3. lzvede mijeSenije tijesta premjesivanjem za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

4. lzvede mijeSenje tijesta na sporohodnom mikseru
za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

5. lzvede mijeSenije tijesta na brzohodnom mikseru za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

6. lzvede mijeSenje tijesta na intezivnom mikseru za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

7. Evidentira parametre tokom procesa mijeSenja Parametri: vriieme mijeSenja, brzina mijeSenja,
tijlesta za zahtjevne pekarske proizvode koristeci temperatura tiiesta i konzistencija tijesta
odgovarajuce instrumente u cilju postizanja . o oL
optimalnog zamjesa Instrumenti: termometar i tajmer (mjerac vremena)

8. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Uredaji za mijeSenje tijesta za zahtjevne pekarske proizvode

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Evidentiranje parametara tokom procesa mijeSenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

Procedure u sluéaju nepravilnosti u radu uredaja
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvrsi dijeljenje tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Dijeli ruéno tijesto za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda koriste¢i odgovarajuce vage i
alate

Alati: Spatle i noZevi

2. Dijeli masinski tijesto za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda koriste¢i odgovarajuce
uredaje

Uredaji: vaga i djelilice (vakuumske, ru¢ne, mehanicke,
polumehanicke i volumenske)

3. Prilagodi parametre kvaliteta predvidenim
vrijednostima tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

4. Sprovede propisane procedure u slucaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4

Predlozene teme

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Rucno dijeljenje tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda
Masinsko dijeljenje tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda
Parametri kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Propisane procedure u slucaju nepravilnosti u radu uredaja
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i oblikovanje i zavrSnu doradu tijesta za zahtjevne pekarske proizvode

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Oblikuje ruéno tijesto za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda

2. Oblikuje maSinski tijesto za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda koriste¢i odgovarajuce
uredaje

Uredaiji: okruglitelj, veknarica i kiflarica

3. Slaze tjestene komade za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda

4. Sprovede postupak zavr§ne dorade zahtjevnih
pekarskih proizvoda kori¢enjem uredaja i alata

Zavrsna dorada: premazivanie, posipanje,
narezivanje, sjecenje i formatiranje

Uredaiji i alat: prskalice, Cetke, noZevi i oklagije

5. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Uredaji za oblikovanie tijesta

Oblikovanie tijesta

Zavr$na dorada zahtjevnih pekarskih proizvoda

Procedure u sluéaju nepravilnosti u radu uredaja

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i obradu tijesta i dodavanje masnoce u proizvodniji lisnatog peciva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Sprovede ruénu obradu tijesta za proizvodnju
lisnatog peciva koristeci odgovarajuce alate

Lisnato pecivo: pecivo bez kvasca i sa kvascem

Alati: nozevi, oklagije, $abloni i giljotine

2. Sprovede masinsku obradu tijesta za proizvodnju
lisnatog peciva koriste¢i odgovarajuce uredaje

Uredaiji: presa za umetanje margarina u tijesto,
laminator i automatske linije za obradu tijesta

3. Sprovede postupak pripreme masnocée u
proizvodniji lisnatog peciva

Priprema: formovanje i temperiranje

Masno¢a: margarin i maslac

4. Sprovede postupak dodavanja masnoce u
proizvodniji lisnatog peciva

5. Prilagodi parametre kvaliteta tijesta i masnoce
predvidenim vrijednostima za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Parametri kvaliteta: masa, dimenzije, oblik i
konzistencija

6. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Uredaji za obradu tijesta
- Masnoce u proizvodnii lisnatog peciva

Procedure u sluéaju nepravilnosti u radu uredaja

Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Izvr$i punjenje tjestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. lzvede mehanicke operacije pripreme punila za

proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Mehanicke operacije: usitnjavanje i mijeSanje

Izvede postupke termicke pripreme punila za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Termicka priprema: kuvanije i dinstanje

Sprovede postupak ruénog punjenja tjestenih
komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih
proizvoda koriste¢i pribor

Pribor: punilica i dresir kese

Sprovede postupak punjenja tjestenih komada
pomocu dozatora za proizvodnju zahtjevnih
pekarskih proizvoda

Prilagodi parametre kvaliteta punila predvidenim
vrijednostima za proizvodnju zahtjevnih pekarskih
proizvoda

Parametri kvaliteta: masa i konzistencija

Sprovede propisane procedure u slu€aju
nepravilnosti u radu uredaja i pribora

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Punila i punjenje za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Uredaji i pribor za punjenje tjestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Procedure u slu¢aju nepravilnosti u radu uredaja
Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tjestenih komada za proizvodnju zahtjevnih pekarskih
proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Sprovede postupke odmaranije tjestenih komada za

proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda na
radnom stolu u cilju relaksacije tijesta

Sprovede postupke odmaranja tjestenih komada za
proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda u
intermedijernoj komori u cilju relaksacije tijesta

Sprovede postupke slaganja tijesta u
fermentacionu komoru u proizvodniji zahtjevnih
pekarskih proizvoda

Postupci slaganja tijesta: rucno i automatski

Fermentacione komore: tunelske, konvejerske i
stacionarne fermentacione komore

Evidentira parametre rada uredaja i instrumenata
koji se prate tokom fermentacije tijesta u proizvodnii
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Parametri: temperatura, relativna vlaznost vazduha i
vrijeme
Instrumenti: termometar i higrometar

Procijeni parametre zrelosti tijesta za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Parametri: volumen, konzistencija, temperatura i pH
vrijednost

Sprovede postupke pripreme fermentisanih
komada tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih
proizvoda

Priprema: narezivanje, premazivanje i posipanje

Sprovede postupke transportovanja fermentisanih
komada tijesta za dalju obradu u proizvodnji
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Transportovanje: ru¢no i automatski
Dalja obrada: pecenje i zamrzavanje

Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Odmaranije tijesta za proizvodnju zahtjevnih pekarskih proizvoda

Fermentacija tijesta u proizvodnji zahtjevnih pekarskih proizvoda

Transport fermentisanih komada tijesta
Fermentacione komore

Procedure u slu€aju nepravilnosti u radu uredaja
Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i podesavanje i praéenje parametara rada uredaja za termi¢ku obradu tijesta za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Manipulativni poslovi: ruéni (utovar i istovar) i
masinski (utovar i istovar)

Gotovi proizvodi: specijalne vrste hljeba i peciva
(mlijecni hljeb, hljeb sa razli¢itim dodacima, hljeb
produZene svjezine, tost hljeb, druge vrste specijalnog
hlieba sa ili bez dodataka), drugi pekarski proizvodi
(punjeno pecivo, burek, pita, Strudla, pecivo od lisnatog
tijesta i kvasnog (fermentisanog lisnatog tijesta), krofne,
mekike, proizvodi od prhkog tijesta-linzer i drugi
pekarski proizvodi

1. Obavi manipulativne poslove tokom ubacivanja
tijesta i izbacivanja gotovih proizvoda iz uredaja
za termi€ku obradu koriste¢i masine, pekarsku
lopatu i potezne aparate

Masine: paletar i viljuSkar

Parametri: temperatura, vrijeme, relativna vlaznost i

2. Obavi podesavanie i evidentiranje parametara protok vazduha i kvalitet ulja za przenje
rada uredaja za pecenje, przenje i kuvanje tijesta u L . } .
prozvodnji zahtjevnih pekarskin proizvoda Uredaji: peci (rotaciona, etazna, tunelska), friteze,

duplikatori, komore i tuneli

3. Obavi podeSavanie i evidentiranje parametara rada
uredaja za zamrzavanije i hladenje tijesta u Uredaji: komore i tuneli
prozvodnji zahtjevnih pekarskih proizvoda

o ) , Postupci hladenja: u rashladnim prostorijama, u
4. Sprovede postupke hladenja i pakovanja gotovih | redgjima i u atmosferskim uslovima

zahtjevnih pekarskih proizvoda o
Pakovanja: ru¢no i masinski

5. Sprovede postupke pripreme ambalaze za

pakovanje gotovih zahtjevnih pekarskih proizvoda Ambalaza: kese, kuije, folje | gajbe

6. Sprovede postupak skladistenja gotovih zahtjevnih
pekarskih proizvoda

7. Sprovede propisane procedure u sluéaju
nepravilnosti u radu uredaja i instrumenata

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vijeZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Pecenje zahtjevnih pekarskih proizvoda

- Hladenje zahtjevnih pekarskih proizvoda
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i podesavanje i praéenje parametara rada uredaja za termi¢ku obradu tijesta za proizvodnju
zahtjevnih pekarskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Zamrzavanie tijesta i pekarskih proizvoda
Uredaji za pe€enje i przenje
Uredaji za zamrzavanje

Pakovanje zahtjevnih pekarskih proizvoda

Zakonska regulativa iz oblasti pakovanja i skladiStenja gotovih pekarskih proizvoda koja se odnosi ha posao koji

obavlja
Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane

Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta pekarskih proizvoda
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda | se realizuje kod poslodavaca. Ishode treba dostizati
postepeno sa posebnom paznjom za rad i rukovanje uredajima koje se koriste u procesu pripreme vode i
proizvodnji zahtjevnih pekarskih proizvoda, na sprovodenje postupaka prilikom nepravilnog rada uredaja, kao
i na detekciju i evidentiranje parametara proizvodnih procesa koji su vezani za rad na datom uredaju. Za
realizaciju ovog modula ucenici treba da posjeduju vazeéu sanitarnu knjizicu izdatu od nadlezne sluzbe.
Ukoliko nije izvodljivo cijeli modul realizovati kod poslodavaca, dio nastava se moze odvijati u Skolskoj radionici
sa raspolozivom opremom. U tom slu¢aju odjeljenja se dijele na grupe do 16 ucenika. Uenici mogu da rade
individualno, u parovima ili malim grupama, ali na¢in rada mora da bude koncipiran tako da svaki ucenik
smostalno izvede prakticnu vjezbu. Ukoliko nije moguce kompletnu prakticnu nastavu izvesti kod poslodavca
obavezne su posjete pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda. Nastavnik treba da stvori atmosferu
kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

N

Kaluderski G.; Kaluderski S.; Tosi¢ B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2006.

Zezelj M., Tehnologija Zita i bradna, prerada brasna, NIP Glas doo, Beograd 2005.

Schiinemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasti¢arskih proizvoda — struéni udzbenik za
pekare, TIM ZIP d.o.0. Zagreb 2012.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiCarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996.

https://www.tehnologijahrane.com

Propisi iz oblasti bezbjednosti hrane

apomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6

. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

HTZ oprema: zastitna obuca, zastitna odjeca, zastitne rukavice, zastitna kapa,

1. zastitna maska, zastitne slusalice za usi, zastitne naoCare 16 kompleta
2. Pekara (opremljen pogon za proizvodnju pekarskih proizvoda) 1
3. Oprema za pruzanje prve pomoéi 2 kompleta

8

. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Osnovi pekarstva

Mijerenja u pekarstvu

Uslovi rada u pekarstvu

Pakovanje i skladiStenje pekarskih proizvoda
Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Tehnologija pekarstva |

Proizvodnja hljeba i peciva |

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova i €injenica iz oblasti proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije u vidu korid¢enja tehni¢ke dokumentacije i
uputstava proizvodaca alata, opreme i uredaja iz oblasti proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda;
razumijevanje strucne terminologije iz oblasti proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda prilikom istraZivanja
razliCitih struénih tekstova na Internetu i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (oCitavanje
parametara rada uredaja i njihovo uporedivanje sa predvidenim i standardnim vrijednostima i dr.)

Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; razvijanje svijesti 0 znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i
interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u¢enja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 znacaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju odrzivog razvoja i odgovornog pona$anja prema prirodi i Zivotnoj sredini,
racionalnom primjenom odgovaraju¢ih materijala u procesu proizvodnje zahtjevnih pekarskih proizvoda,
pravilnim odlaganjem otpada, ¢i§¢enjem uredaja i alata, radnog prostora i skladistenjem alata i uredaja nakon
izvedenih prakticnih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih
vjezbiidr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
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4. PRAKTICNI ISPIT

Program prakti¢nog ispita:

Prakti¢ni rad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA PRAKTICNI RAD

9.

. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za prakticni rad:

Mjerenja u pekarstvu

Uslovi rada u pekarstvu

Pakovanie i skladiStenje pekarskih proizvoda
Kontrola kvaliteta u pekarstvu

Proizvodnja hljeba i peciva |

Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |

. Cilj ispita:

Provjera nivoa postignu¢a ishoda ucenja definisanih u modulima koji ¢ine osnovu za izradu prakti¢nog rada.

Provjera pravilne upotrebe struéne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i prakti¢nih znanja,
samostalnosti i sistemati¢nosti u radu, racionalnog koris¢enja, materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

. Teme/Zadaci za prakti¢ni rad

3
1. Mjerenje mase sirovina i gotovih proizvoda

2. Odredivanje neto, bruto i tara mase

3. Mijerenje zapremine sirovina i gotovih proizvoda
4,
5
6
7
8

Pripremanje rastvora odredene koncentracije u razli¢itim sudovima

. Mjerenje pH vrijednosti tijesta

. lzvodenje postupka primjene mjera zastite na radu

. |lzvodenije postupka dezinfekcije u proizvodnom pogonu

. Odrzavanije higijene alata, instrumenata, uredaja i masina, proizvodnog pogona u odgovarajucim uslovima

Izvodenje postupka prijema i skladiStenja sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

10. Izvodenje postupka hladenja gotovih pekarskih proizvoda

11. Izvodenije postupka deklarisanja gotovih pekarskih proizvoda

12. Izvodenje postupka organolepti¢ke kontrole sirovina

13. Izvodenje postupka organolepti¢ke kontrole gotovih proizvoda

14. Izvodenije postupka odredivanja koliCine i kvaliteta vlaznog glutena

15. Izvodenije postupka odredivanja aktivnosti pekarskog kvasca

16. Pode$avanje temperature razli¢itim naéinama termicke obrade za odredene pekarske proizvode
17. Izvodenje postupka mijeSenja tijesta direktnim putem

18. Izvodenje postupka mijeSenja tijesta indirektnim putem

19. Izvodenije postupka mijeSenja tijesta premjesivanjem

20. Izvodenje postupka obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

21.1zvodenje postupka obrade tijesta i dodavanja masnoca u proizvodniji lisnatog tijesta
22.|zvodenje postupka pripreme fermentisanih komada tijesta narezivanjem, premazivanjem i posipanjem
23. Izvodenje postupka termicke obrade tijesta

4, Tip ispita

5.

UcCenik radi prakticni rad prakti¢no, sa pisanim i usmenim obrazloZenjem

Dozvoljena pomagala
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U skladu sa zadatkom

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za praktiéni rad

~

. Mjerila provjere

- Na osnovu predlozenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za prakti¢an rad, formiraju se zadaci koje ucenici
biraju, u skladu sa pravilnikom koji regulise polaganje prakti¢nog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, uéenik
samostalno radi prakti¢an rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitha komisija
odreduje poCetak, zavrSetak i rok predaje prakticnih radova, u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio prakti¢nog
ispita je pisano i usmeno obrazloZenje praktichog zadatka.

Prakti¢ni rad sa odbranom boduje se na sljedeci nacin:

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zastitnih sredstava i sl. za realizaciju prakti¢nog zadatka — 15%

- Struéna razrada prakti¢nog zadatka — 40%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa prakticnom primjenom — 15%

- Pisano obrazloZenje praktiénog zadatka (povezanost praktiénog zadatka sa teorijom i opis toka izrade zadatka)
-15%

- Usmeno obrazloZenje prakti¢nog zadatka — 15%
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5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Broj ¢asova kod kojih

Redni Naziv modula g §_ g Oblici nastave se odjeljenje dijeli na
broj S g 8 grupe
T v P T v P
Struéni moduli
1. Osnovi pekarstva I 108 108 -
2 Mjerenja u pekarstvu I 108 36 72 72
Uslovi rada u pekarstvu I 144 72 - 72 72
Pakovanije i skladistenje
4, . . . I 216 - - 216 216
pekarskih proizvoda
5. Dijetetika Il 66 50 12
6. Kontrola kvaliteta u pekarstvu I 132 66 66 66
7. Tehnologija pekarstva | Il 99 99 -
8. Proizvodnja hljeba i peciva I* Il 165 - - 165 165
Proizvodnja zahtjevnih pekarskih
9. . . Il 231 - - 231 231
proizvoda |
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5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

- Prakti¢no obrazovanije se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina.

- Praktitno obrazovanije se izvodi u objektima Skole (radionice, kabineti ili laboratorije) i u objektima van Skole
(ustanove ili privredna drustva)

Spisak modula u okviru kojih se realizuje prakti¢no obrazovanje (prakti¢na nastava - PN) i broj ¢asova u
Skoli i kod poslodavca:

Redni Broj ¢asova I (DT LATETE
broi Naziv modula Razred PN u 3koli PN kod broj ¢asova
J poslodavca PN

1. Uslovi rada u pekarstvu | 66 6 72
Pakovanje i skladiStenje pekarskih

2. . . I - 216 216
proizvoda

Ukupno PN - | razred 66 222 288

1. Proizvodnja hljeba i peciva I* Il - 165 165
Proizvodnja zahtjevnih pekarskih

2. . . Il - 231 231
proizvoda |

Ukupno PN - Il razred - 396 396

Ukupno PN - | i Il razred 66 618 684

% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 3,0 28,0 31,0

Napomena:

- Moduli koji su oznaceni sa (*), realizuju se kod poslodavca. Za u€enike koji imaju zaklju¢en individualni ugovor
0 obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uve¢ava za 36 ¢asova u prvom razredu, odnosno
66 u drugom razredu, u skladu sa Zakonom o struénom obrazovanju.

- Broj Gasova praktitne nastave za ove uéenike, u modulu Pakovanje i skladistenje pekarskih proizvoda iznosi
252; u modulu Proizvodnja hljeba i peciva | iznosi 198; u modulu Proizvodnja zahtjevnih pekarskih proizvoda |
iznosi 264. Ukupan broj asova praktiéne nastave za ove uenike iznosi 786, odnosno 35,6 %.

- U zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca. Za u€enike koji imaju zakljuen individualni ugovor o obrazovanju kod
poslodavca, nastavu treba organizovati tako da u€enik u | razredu ima praktiéno obrazovanje kod poslodavca u

trajanju od jednog dana, a u Il razredu u trajanju od dva dana.
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

- Profesionalna praksa izvodi se po pravilu nakon zavrSetka nastavne godine za ucenike koji su prakti¢no
obrazovanije ostvarili u objektima Skole.

- UCenici | razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 10 dana, u
skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovarajuéim objektima u kojima je moguce
izvoditi pekarske poslove.

- Za izradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduzena je 8kola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom struénih modula i praktiénog obrazovanja koje se realizuje u okviru modula.
O realizaciji programa profesionalne prakse uéenik je obavezan da vodi dnevnik profesionalne prakse. U
dnevnik, uéenik po danima upisuje sadrzaje rada. Dnevnik profesionalne prakse potpisuje lice zaduzeno za
realizaciju programa. Podaci o profesionalnoj praksi (ime i prezime uCenika, mjesto i vrijeme izvodenja)
evidentiraju se u posebnim rubrikama u odjeljenjskim knjigama).

- Profesionalna praksa se ne ocjenjuje, ali je uslov za zavrSetak razreda.
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5.3. SLOBODNE/ VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U 8koli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godisnjim programom rada $kole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti u¢enika se ostvaruju putem: predavanja, stru¢nih ekskurzija, okruglih
stolova, druStveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost ugenika na slobodnim, odnosno vannastavnim aktivnostima se ne ocjenjuje. Skola je u obavezi da
za sve ucenike organizuje najmanje 36 Casova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti godiSnje (33 ¢asa u
Il razredu). Fond &asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisnji fond asova iz
Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

- Sadrzaji vezani za opSteobrazovno podrucje: dani sporta, ekoloSke aktivnosti, zdravi stilovi zivota, gradansko
obrazovanje, filmske, pozoriSne, muzicke predstave i likovne izloZzbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

- Obavezni sadrZaji vezani za stru¢no podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, ucesée
na strunim predavanjima i takmi¢enjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ueSce u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzika, likovna,
informatika, prva pomo¢, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguée ucenicima uvid u tehnicko-tehnolodko, proizvodno, usluzno i radno
okruzenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u moguénosti da se u potpunosti upoznaju u toku
praktiénog obrazovanja. One omogucéavaju uéenicima dalju sociijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifiaciji za koju se obrazuju. Imaju znacajnu ulogu i u profesionalnom informisanju i karijernom vodenju.

- Struéne ekskurzije se mogu organizovati kao kratkotrajne (1-3 sata), poludnevne i cjelodnevne. Mogu se
organizovati u razliCitim periodina, u zavisnosti od faze realizacije modula ili oblasti. Stru¢ne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika, odnosno struénih aktiva i dio su godidnjeg plana rada Skole.

- Nastavnici koji organizuju i realizuju strucnu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa cilievima i sadrZzajem ekskurzije,
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, nacin obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju steena znanja uCenika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.
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5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U 8koli se organizuje dodatna i dopunska nastava.

Plan dodatne i dopunske nastave pripremaju nastavnici, odnosno struéni aktivi za svaki od modula ili grupu
modula i razraduju se u godiSnjem programu rada $kole.

UcCenicima sa posebnim obrazovnim potrebama treba omoguciti punu socijalizaciju. U tom smislu nastavnici
treba da planiraju naCine za pomo¢ ucenicima, u skladu sa iskazanim Zeljama i potrebama udenika i
individualinm razvojnim obrazovnim programom.

Nadarenim ucenicima treba organizovati dodatnu nastavu, pomoéi im davanjem uputstava za individualno
savladivanje gradiva, uputiti ih na dodatnu literaturu i druge izvore, pomoéi im pri radu u laboratorijama i sli¢no,
kao i organizovati dodatne Casove.

Za ucenike koji postizu slabije rezultate u u€enju treba organizovati dopunsku nastavu. Takode, uCenike sa
boljim uspjehom treba podsticati da pomaZu onim sa slabijim uspjehom i osmisljavati aktivnosti kroz koje se ta
pomo¢ moZe realizovati.

Sve aktivnosti vezane za pomo¢ uéenicima treba da se nadu u godiSnjem planu rada nastavnika.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Prema Strategiji za razvoj i podrSku darovitim ucenicima (2015-2019), predviden je specificni cilj ,Omoguditi
obogacéivanje kurikuluma kao jedan od modela podsticanja darovitosti u Skoli“.

- Kurikulum se obogaéuje po Sirini, ishodima i sadrzajima uéenja, kao i po dubini, metodama nastave/uéenja koje
treba da angazuju viSe misaone procese u obradi tih sadrzaja, a u skladu sa sposobnostima, sklonostima,
interesovanjima i motivacijom darovitih u¢enika. U procesu planiranja nastave, potrebno je da nastavnici pazljivo
definidu ishode, sadrzaje i metode u€enja, koji e biti izazovni za darovite uéenike i odgovarati njihovom stepenu
razvoja, ali i biti povezani sa jezgrom modula. SadrZaji, kojima se obogacuje program, treba da budu primjereni
ucenikovim interesovanjima, u cilju podsticanja njihove motivacije za rad i daljeg razvoja svih potencijala. Oni
treba da budu dovoljno izazovni i raznovrsni da podstéu vise misaone procese. Naglasak treba staviti na sticanje
temeljnih znanja, a ne samo Cinjenica, pri ¢emu tempo rada treba da bude fleksibilan i da odgovara brzini
napredovanja svakog darovitog u¢enika. Vazno je da nastavnici koriste interdisciplinarni pristup u nastavi, koji
je zasnovan na integraciji problema iz razli¢itih oblasti nauke, jer se tako podstiCe Zelja darovitih uéenika za
prosirivanjem i produbljivanjem znanja, kao i razvijanjem sposobnosti da reaguju na razliCite pojave.

- Planiranje i pripremanje nastave treba da sadrZi razli¢ite pristupe pouc¢avanja, razli¢ite metode ucenja i, na kraju,
razliCite naCine prezentovanja onog Sto se naucilo. Nastavu treba organizovati tako da omoguéi uCenicima da
primjenjuju metode ucenja kao $to su: rieSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja, kooperativno u¢enje,
divergentno ucenje i sl. Prilikom realizacije oboga¢enog kurikuluma za redovnu nastavu, darovite u¢enike ne
treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguditi individualan ili rad u grupi na zadacima i projektima uz stru¢no
vodenje nastavnika. Postignuéa u u¢enju se mogu unaprijediti kada daroviti u¢enici borave i uée u grupi onih sa
sliénim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne nastave, potrebno sadiniti i plan
rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti &ijom ¢e se realizacijom odgovoriti potrebama i
interesovanjima darovitih uenika. U ovim planovima je potrebno posebno definisati ishode uc¢enja koje podsticu
viSe misaone procese (analiza, sinteza, evaluacija), kao i razvoj vjestina.
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6.2. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM OBRAZOVNIM
POTREBAMA

U skladu sa zakonom, obrazovni program za u€enike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se izvoditi uz
dodatne uslove i pomagala, prilagodenim izvodenjem i dodatnom struénom pomoci, kako bi se obezbijedilo da
ti uCenici dobiju jednak obrazovni standard, definisan obrazovnim programom, u skladu sa njihovim individualnim
mogucénostima.

- Skola je duzna da, u skladu sa zakonom donese individualni razvojno-obrazovni program za ugenika sa
posebnim obrazovnim potrebama. Individualnim razvojno-obrazovnim programom se odreduju: oblici vaspitno-
obrazovnog rada za vaspitno-obrazovne oblasti, odnosno predmete i module, nacin izvodenja dodatne stru¢ne
pomoci, prohodnost izmedu programa, prilagodavanje u organizaciji nastave, ishodi uenja, kritrerijumi za
dostizane ishoga ucenja, provjeravanje i ocjenjivanje ishoda uéenja i napredovanja uenika, kao i raspored
casova.

- Za pripremu, primjenu, pracenje i prilagodavanje programa, $kola obrazuje strucni tim koji ¢ine: nastavnici,
struCni saradnici Skole ili resursnog centra, uz u¢esce roditelja.

- Individualni razvojno-obrazovni program se moZe u toku godine mijenjati, odnosno prilagodavati u skladu sa
napretkom i razvojem ucenika.
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6.3. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA OBRAZOVANJU ODRASLIH

- Obrazovni programi se prilagodavaju odraslima po obimu, organizaciji i trajanju. Prilikom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima $kola treba da vodi raCuna o njihovim ranije ste¢enim znanjima, radnom i
zivotnom iskustvu i specifiCnostima uéenja odraslih.

- Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguéi polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i struénih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

- Kuvalifikacija nivoa obrazovanja Pomocnik/ Pomocnica pekara, moze se steci kroz vanredno obrazovanje.

- U skladu sa zakonom, vanredni u€enik je obavezan da pohada pripremnu nastavu koja moze biti organizovana
kao instruktivno-konsultativna, kao grupna nastava za koju je definisan raspored realizacije predmeta, modula
ili tema u okviru modula ili kao kombinacija ova dva modela.

- Ukupan fond €asova za pojedine razrede ne moze biti manji od 50% ukupnog godidnjeg broja ¢asova za
obrazovni program, ukoliko se u¢enici obrazuju nakon zavrSetka osnovnog obrazovanja.

- Ukoliko su ucenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje $kole, u skladu sa zakonom, njima se
priznaju predmeti odnosno moduli koje su uspjesno zavrsili, ukoliko su njihov sadrzaj i trajanje odgovarajuci. U
tom slucaju, broj ¢asova od najmanje 50% ukupnog godinjeg broja ¢asova, odreduje se u odnosu na ukupan
godisniji broj Gasova predmeta i modula koje ucenici nijesu prethodno izucavali ili ih nijesu uspjesno zavrsili.

- Za svakog uCenika Skola treba da utvrditi listu predmeta (dopunskih, diferencijalnih), modula ili tema u okviru
modula za koje je potrebno da uéenik pohada pripremnu nastavu, kao i broj éasova pripremne nastave (obim
nastave pojedinih tema). Skola treba da upozna u¢enika o seminarskim i grafickim radovma, projektnim i pisanim
zadacima koje treba da uradi. Sagledavanjem liste predmeta, modula ili tema u okviru modula, $kola formira
grupe kandidata za pripremnu nastavu.

- Skola treba da organizuje asove pripreme kandidata za pojedine dijelove prakti¢nog ispita, kao i za izradu
prakticnog rada, koja moze biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom uceniku.
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Polje

5. Svetlana Mijuskovi¢, diplomirani inZzenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Prva srednja stru¢na $kola
Niksi¢

6. Nikola Simovi¢, diplomirani hemi¢ar, nastavnik, JU Srednja stru¢na Skola Bijelo Polje

7. Dragan Krivokapi¢, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije, rukovodilac proizvodnie i kontrole kvaliteta,
Pekara “Migado " d.0.0, Niksi¢

8. Ana Orovic, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Prva srednja struéna Skola NikSi¢

9. Ana Batakovi¢, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Prva srednja struéna Skola
Niksic

Koordinator:

Dusan Pejovi¢, diplomirani inZenjer poljoprivrede, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istrazivanje i razvoj

kvalifikacija, JU Centar za stru¢no obrazovanje

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik | za odnose sa javno3¢u, organizaciju dogadaja i
lektorisanje, JU Centar za struéno obrazovanje

Dizajn i tehnicka obrada: Danilo Gogi¢, savjetnik | — administrator, JU Centar za stru¢no obrazovanje
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