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[bookmark: _Toc5099794][bookmark: _Toc41598636][bookmark: _Toc510006423]1. OPŠTE INFORMACIJE O PROGRAMU OBRAZOVANJA 
NAZIV PROGRAMA OBRAZOVANJA ZA STICANJE STRUČNE KVALIFIKACIJE: POMOĆNIK/ POMOĆNICA PEKARA ZA HLJEB I PECIVA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK – u: Poljoprivreda, prehrana, veterina/ Prehrana
STANDARD ZANIMANJA NA KOJEM SE PROGRAM OBRAZOVANJA ZASNIVA / NIVO:
· Pomoćnik/ Pomoćnica pekara za hljeb I peciva 
NIVO KVALIFIKACIJE: II
TRAJANJE PROGRAMA OBRAZOVANJA: 410 časova
KREDITNA VRIJEDNOST PROGRAMA OBRAZOVANJA: 22 kredita
USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUČIVANJE U PROGRAM OBRAZOVANJA: 
· Završena osnovna škola
CILJ PROGRAMA OBRAZOVANJA: 
· Osposobljavanje za obezbjeđivanje sirovina i vode za proces proizvodnje, kao i obavljanje pomoćnih poslova pri zamjesivanju i obradi tijesta. Osposobljavanje za pakovanje i skladištenje hljeba i peciva pod propisanim uslovima. Osposobljavanje za održavanje optimalnih higijenskih uslova u proizvodnji hljeba i peciva.
USLOVI ZA NAPREDOVANJE I ZAVRŠETAK PROGRAMA OBRAZOVANJA: 
· Moduli se realizuju redosljedom kojim su navedeni u Strukturi programa obrazovanja. Polaznicima se mogu priznati moduli/djelovi modula koji su stečeni kroz obrazovni program u formalnom sistemu obrazovanja.
[bookmark: _Toc783651]NAČIN PROVJERE
· Provjera ishoda učenja predviđenih programom obrazovanja vrši se na osnovu ispitnog kataloga koji je usvojen za datu stručnu kvalifikaciju. Provjera se sprovodi u skladu sa zakonom.
POVEZANOST SA DRUGIM KVALIFIKACIJAMA/ DRUGIM PROGRAMIMA I MOGUĆNOST NAPREDOVANJA
· Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikacije Pomoćnik pekara za hljeb i peciva, je povezan sa stručnom kvalifikacijom Pekar za hljeb i peciva, Pekar za zahtjevne pekarske proizvode i Pomoćnik pekara za zahtjevne pekarske proizvode.
ISHODI UČENJA
Po završetku programa obrazovanja, polaznik će biti sposoban da:
· Organizuje sopstveni rad za obavljanje pomoćnih poslova pri proizvodnji hljeba i peciva 
· Pripremi osnovne resurse i radno mjesto za obavljanje pomoćnih poslova pri proizvodnji hljeba i peciva 
· Obezbijedi sirovine i vodu za proces proizvodnje hljeba i peciva 
· Obavi pomoćne poslove prilikom zamjesa i obrade tijesta za proizvodnju hljeba i peciva 
· Obavi pakovanje i skladištenje hljeba i peciva pod propisanim uslovima u skladu sa vrstom proizvoda 
· Održava optimalne higijenske uslove u proizvodnji hljeba i peciva 
· Vodi osnovnu radnu dokumentaciju u pisanoj i elektronskoj formi
· Obezbijedi kvalitet sopstvenog rada 
· Obavi osnovno održavanje alata, opreme i uređaja za rad koje koristi pri obavljanju posla 
· Komunicira sa saradnicima i nadređenima u proizvodnji 
· Pimijeni mjere zaštite i zdravlja na radu, i zaštite životne sredine 
· 
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	REDNI BROJ
	MODUL / JEDINICA KVALIFIKACIJE
	BROJ ČASOVA PO OBLICIMA NASTAVE I KREDITNA VRIJEDNOST

	
	
	T
	V
	P
	∑
	KV

	1. 
	Osnovi pekarstva
	50
	
	
	50
	3

	2. 
	Mjerenja u pekarstvu
	50
	
	
	50
	3

	3. 
	Uslovi rada u pekarstvu
	40
	40
	
	80
	4

	4. 
	Pakovanje i skladištenje pekarskih proizvoda
	
	
	80
	80
	4

	5. 
	Tehnologija pekarstva I
	50
	
	
	50
	3

	6. 
	Prozvodnja hljeba i peciva I
	
	
	100
	100’
	5

	UKUPAN BROJ ČASOVA
	190
	40
	180
	410
	22


T – Teorijska nastava
V – Vježbe
P – Praktična nastava
∑ - Suma (Ukupan broj časova)
KV – Kreditna vrijednost


[bookmark: _Toc41598638][bookmark: _Toc5099796]3. MODULI 
3.1. OSNOVI PEKARSTVA
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	50
	
	
	50
	3


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
· Upoznavanje sa vrstama i osobinama osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda u pekarstvu. Sticanje znanja o postupku prijema sirovina, parametrima kvaliteta sirovina i vode za proizvodnju pekarskih proizvoda, kao i postupcima hlađenja, pakovanja i skladištenja gotovih pekarskih proizvoda. Razvijanje sposobnosti zapažanja i sistematičnosti u radu.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Identifikuje vrste i osobine osnovnih sirovina u pekarstvu
2. Identifikuje vrste i osobine pomoćnih sirovina u pekarstvu
3. Identifikuje postupke prijema osnovnih i pomoćnih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda 
4. Identifikuje parametre kvaliteta sirovina i vode u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje pekarskih proizvoda
5. Identifikuje vrste i osobine gotovih proizvoda u pekarstvu
6. Predstavi postupke hlađenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
7. Predstavi postupak skladištenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima 
8. 

	Ishod 1 - 
Identifikuje vrste i osobine osnovnih sirovina u pekarstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede osnovne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Osnovne sirovine: voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja i mlijeko 

	2. Navede vrste žitarica koje se koriste u pekarstvu
	Vrste žitarica: pšenica, raž ječam, ovas, heljda, kukuruz i proso

	3. Objasni anatomsku građu zrna žitarica koje se koriste u pekarstvu
	

	4. Navede parametre tehnološkog kvaliteta brašna za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Parametri tehnološkog kvaliteta: boja, jačina, sposobnost razvoja gasova, sposobnost zadržavanja gasova i granulacija

	5. Navede parametre kvaliteta vode za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Parametri kvaliteta vode: fizičko-hemijski i mikrobiološki

	6. Navede sastav namjenskih smješa i koncentrata koji se koriste u pekarstvu
	

	7. Objasni značaj kvasca u pekarstvu
	

	8. Objasni osobine i ulogu ostalih osnovnih sirovina u pekarstvu
	Ostale osnovne sirovine: kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja i mlijeko

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 8 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Osnovne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
· Žitarice u pekarstvu
· Tehnološki kvalitet brašna




	Ishod 2 - 
Identifikuje vrste i osobine pomoćnih sirovina u pekarstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	9. Navede pomoćne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda i njihove osobine
	Pomoćne sirovine: poboljšivači, začini, sjemenke žitarica, premazi, glazure i punila

	10. Objasni namjenu aditiva u proizvodnji pekarskih proizvoda
	

	11. Protumači zakonske norme o upotrebi aditiva u proizvodnji pekarskih proizvoda
	

	12. Navede začine koji se koriste u pekarstvu i njihove osobine
	Začini: bosiljak, origano, vlašac, ruzmarin i mješavina suvog povrća

	13. Navede sjemenke žitarica koje se koriste u pekarstvu
	

	14. Navede vrste premaza koji se koriste u pekarstvu i njihove osobine
	Vrste premaza: emulzija masti i vode, šećerni sirup, bjelance i žumance

	15. Navede punjenja i glazure koje se koriste u pekarstvu
	Punjenja: slatka i slana
Glazure: šećerna, čokoladna i želirana 

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 7 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Pomoćne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
· Aditivi u pekarstvu
· Premazi, punjenja i glazure




	Ishod 3 - 
Identifikuje postupke prijema osnovnih i pomoćnih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede postupke prijema sirovina za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase

	2. Opiše postupak kontrole sirovina prilikom prijema
	

	3. Opiše postupak evidencije prijema sirovina u odgovarajućoj formi
	

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

	5. Opiše postupak mjerenja mase prilikom prijema
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda
· Postupci za prijem sirovina




	Ishod 4 - 
Identifikuje parametre kvaliteta sirovina i vode u skladu sa tehnološkim procesom prozvodnje pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pojam kvaliteta sirovina i vode
	

	2. Objasni parametre kvaliteta osnovnih sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje 
	Parametri kvaliteta osnovnih sirovina: fizički, hemijski i mikrobiološki

	3. Objasni parametre kvaliteta pomoćnih sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje
	Parametri kvaliteta pomoćnih sirovina: fizički, hemijski i mikrobiološki

	4. Navede vrste voda koje se koriste u pekarstvu
	Vrste voda: procesna, tehnološka, za napajanje parnih kotlova, rashladna i voda za pranje

	5. Objasni parametre kvaliteta vode koja se koristi u zavisnosti od namjene u pekarstvu
	Parametri kvaliteta vode: fizički, hemijski i mikrobiološki

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem

	Predložene teme

	· Priprema sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda
· Parametri kvaliteta osnovnih, pomoćnih sirovina i vode




	Ishod 5 - 
Identifikuje vrste i osobine gotovih proizvoda u pekarstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede gotove proizvode u pekarstvu
	Gotovi proizvodi: 
Hljeb i peciva: hljeb (pšenični hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta žita (ražani, kukuruzni, heljdin), miješani hljeb (miješani pšenični, miješani ražani, miješani kukuruzni, miješani ječmeni, miješani heljdin, miješani ovseni, miješani hljeb od prosa, spelte, miješani hljeb od cijelog zrna i miješani hljeb od više vrsta brašna od različitih žita); peciva (pšenična peciva, peciva od drugih vrsta žita i miješana peciva)
Zahtjevni pekarski proizvodi: specijalne vrste hljeba i peciva (mliječni hljeb, hljeb sa različitim dodacima, hljeb produžene svježine, tost hljeb, druge vrste specijalnog hljeba sa ili bez dodataka), drugi pekarski proizvodi (punjeno pecivo, burek, pita, štrudla, pecivo od lisnatog tijesta i kvasnog (fermentisanog lisnatog tijesta), krofne, mekike, proizvodi prhkog tijesta- linzer i drugi pekarski proizvodi

	2. Opiše osobine različitih vrsta hljeba
	

	3. Opiše osobine različitih vrsta peciva
	

	4. Opiše osobine specijalnih vrsta hljeba i peciva
	

	5. Opiše osobine drugih pekarskih proizvoda
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem

	Predložene teme

	· Osobine različitih vrsta hljeba i peciva
· Osobine različitih vrsta zahtjevnih pekarskih proizvoda




	Ishod 6 - 
Predstavi postupke hlađenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni važnost pravilnog izvođenja operacije hlađenja gotovih pekarskih proizvoda 
	

	2. Objasni važnost pravilnog pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
	

	3. Objasni postupke hlađenja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
	Postupci hlađenja: u rashladnim prostorijama, u uređajima i u atmosferskim uslovima

	4. Objasni postupke pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
	Postupci pakovanja: ručno i mašinski

	5. Navede vrste ambalaže i njen značaj za pakovanje gotovih pekarskih proizvoda
	Vrste ambalaže: kese, kutije, folije i gajbe 

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem

	Predložene teme

	· Hlađenje i pakovanje pekarskih proizvoda
· Ambalaža u pekarstvu




	Ishod 7 - 
Predstavi postupak skladištenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede važnost pravilnog skladištenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima 
	

	2. Objasni uslove skladištenja gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima
	Uslovi skladištenja: temperatura, vlažnost vazduha, svjetlost i pritisak

	3. Navede vrste skladišta za skladištenje gotovih pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima 
	Vrste skladišta: rashladne komore i magacini 

	4. Objasni postupke skladištenja u zavisnosti od vrste pekarskih proizvoda
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Skladištenje gotovih pekarskih proizvoda




4.Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Osnovi pekarstva je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja i vještina kroz časove teorijske nastave.Teorijski dio nastave treba izvoditi sa manjim grupama polaznika. Nastava treba da bude aktivna sa uključivanjem svih polaznika.
· Za realizaciju predviđenih tematskih sadržaja preporučuju se metode rada koje se zasnivaju na dijalogu i radu sa predviđenom literaturom kao i korišćenje računara i projektora od strane nastavnika za pokazivanje određenih primjera u cilju boljeg razumijevanja predviđenih tema.
· Preporučuje se upotreba pokaznih sredstava u cilju boljeg razumijevanja karakteristika različitih vrsta sirovina i ambalaže u pekarstvu. Preporučuje se realizacija problemske nastave gdje bi polaznici u paru ili manjim grupama dolazili do rješenja, a onda ih prezentovali uz usmeno obrazloženje. Tokom usmene prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. 
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Kaluđerski G.; Kaluđerski S.; Tošić B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006. 
· Žeželj M., Tehnologija žita i brašna, prerada brašna, NIP Glas doo, Beograd 2005. 
· Schünemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda – stručni udžbenik za pekare, TIM ZIP d.o.o. Zagreb 2012.
· Kovačević M., Pekarstvo i poslastičarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996. 
· https://www.tehnologijahrane.com
· Zakon o bezbjednosti hrane, "Službeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015. 
· Pravilnik o minimalnom kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda od žita i tjestenina, "Službeni list Crne Gore, broj 036/18" od 31.05.2018. 
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula 
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom 
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke)

3.2. MJERENJA U PEKARSTVU
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	50
	
	
	50
	3


2. Cilj modula 
· Sticanje znanja o osnovnim i pomoćnim jedinicama SI sistema. Osposobljavanje za mjerenje mase, zapremine, koncentracije, pH vrijednosti, temperature i vlažnosti vazduha. Razvijanje sistematičnosti, preciznosti, samostalnosti, odgovornosti u radu i pozitivnog odnosa prema struci.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Primijeni osnovne i pomoćne jedinice SI sistema 
2. Izvrši mjerenje mase osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda 
3. Izvrši mjerenje zapremine osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda 
4. Izvrši pripremu rastvora različitih koncentracija
5. Izvrši mjerenje pH vrijednosti tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
6. Izvrši mjerenje i podešavanje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda
7. Izvrši mjerenje vlažnosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda 


	Ishod 1 - 
Primijeni osnovne i pomoćne jedinice SI sistema

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede fizičke veličine koje se izražavaju osnovnim i pomoćnim jedinicama SI sistema u pekarstvu
	Fizičke veličine: masa, zapremina, gustina, koncentracija, pritisak i temperatura

	2. Navede osnovne i pomoćne jedinice SI sistema 
	Osnovne i pomoćne jedinice: kg, m3, kg/m3, mol/dm3, Pa i K (OC)

	3. Izvede pretvaranje mjernih jedinica u skladu sa prefiksima 
	

	4. Prikaže izmjerenu vrijednost fizičkih veličina u sistemskim i nesistemskim jedinicama, na konkretnom primjeru
	Nesistemske jedinice: tona, litar i bar

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 i 2 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 3 i 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Međunarodni sistem jedinica i mjera
· Primjena osnovnih i pomoćnih fizičkih veličina SI sistema




	Ishod 2 - 
Izvrši mjerenje mase osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni postupak mjerenja mase osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda
	Osnovne sirovine: voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja i mlijeko
Pomoćne sirovine poboljšivači, začini, sjemenke žitarica, premazi, glazure i punila
Gotovi proizvodi: 
Hljeb i peciva: hljeb (pšenični hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta žita (ražani, kukuruzni, heljdin), miješani hljeb (miješani pšenični, miješani ražani, miješani kukuruzni, miješani ječmeni, miješani heljdin, miješani ovseni, miješani hljeb od prosa, spelte, miješani hljeb od cijelog zrna i miješani hljeb od više vrsta brašna od različitih žita); peciva (pšenična peciva, peciva od drugih vrsta žita i miješana peciva)
Zahtjevni pekarski proizvodi: specijalne vrste hljeba i peciva (mliječni hljeb, hljeb sa različitim dodacima, hljeb produžene svježine, tost hljeb, druge vrste specijalnog hljeba sa ili bez dodataka), drugi pekarski proizvodi (punjeno pecivo, burek, pita, štrudla, pecivo od lisnatog tijesta i kvasnog (fermentisanog lisnatog tijesta), krofne, mekike, proizvodi prhkog tijesta- linzer i drugi pekarski proizvodi

	2. Objasni upotrebu instrumenata za mjerenje mase osnovnih i pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda
	

	3. Objasni postupak određivanja neto, bruto i tara mase
	

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

	5. Demonstrira postupak mjerenja mase gotovih proizvoda na konkretnom primjeru
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 i 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 4 i 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Mjerenje mase osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda




	Ishod 3 - 
Izvrši mjerenje zapremine osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni postupak mjerenja zapremine osnovnih i pomoćnih sirovina
	

	2. Objasni postupak mjerenja zapremine gotovih proizvoda
	

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

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

	5. Demonstrira postupak mjerenja zapremine gotovih proizvoda na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 i 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 4 i 5 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Mjerenje zapremine osnovnih, pomoćnih sirovina i gotovih pekarskih proizvoda




	Ishod 4 - 
Izvrši pripremu rastvora različitih koncentracija

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede vrste rastvora prema rastvorljivosti
	Vrste rastvora: nezasićeni, zasićeni i prezasićeni

	2. Navede vrste koncentracija rastvora
	Vrste koncentracija: količinska (molarna) i masena 

	3. Objasni postupak izračunavanja koncentracije rastvora na konkretnom primjeru
	

	4. Izračuna koncentraciju rastvora na konkretnom primjeru
	

	5. Objasni postupak pripreme rastvora različitih koncentracija
	

	6. Demonstrira postupak pripremanja rastvora određene koncentracije u različitim sudovima za konretan primjer
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1,2,3 i 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 4 i 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Rastvori
· Izračunavanje koncentracije rastvora




	Ishod 5 - 
Izvrši mjerenje pH vrijednosti tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pH vrijednost
	

	2. Objasni postupke određivanja pH vrijednosti pomoću odgovarajućih sredstava i uređaja
	Sredstva i uređaji: lakmus papir, univerzalna 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 korišćenjem lakmus papira i univerzalne indikatorske hartije, na konkretnom primjeru 
	

	6. Izmjeri pH vrijednost tijesta korišćenjem pH-metra, na konkretnom primjeru 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 5 i 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Mjerenje pH vrijednosti tijesta




	Ishod 6 - 
Izvrši mjerenje i podešavanje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni način korišćenja instrumenata za mjerenje temperature u pekarstvu
	Instrumenti: ubodni termometar, infracrveni termometar i kombinovani termometar

	2. Izmjeri temperaturu ubodnim termometrom, na konkretnom primjeru 
	

	3. Demonstrira mjerenje i očitavanje temperature u toku procesa proizvodnje pekarskih proizvoda, na konkretnom primjeru
	

	4. Demonstrira mjerenje i očitavanje temperature u toku skladištenja sirovina, tijesta i gotovih proizvoda, na konkretnom primjeru
	

	5. Objasni postupak temperiranja vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda 
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1 i 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 2, 3, 4 i 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Mjerenje temperature sirovina, tijesta i gotovih proizvoda




	Ishod 7 - 
Izvrši mjerenje vlažnosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše apsolutnu i relativnu vlažnost vazduha 
	

	2. Objasni način korišćenja instrumenata za mjerenje relativne vlažnosti vazduha
	Instrumenti: psihrometar i higrometar

	3. Odredi vlažnost vazduha pomoću psihrometra, na konkretnom primjeru
	

	4. Demonstrira mjerenje vlažnosti vazduha u fermentacionim komorama, na konkretnom primjeru 
	

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

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1 i 2 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi od 3 do 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Mjerenje vlažnosti vazduha u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Mjerenja u pekarstvu je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja i vještina iz ove oblasti kroz časove teorijske nastave i vježbi.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Časove vježbi treba realizovati u laboratoriji koja je opremljena preporučenim materijalnim uslovima ili kod poslodavca. Časove vježbi treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
· Preporučuju se posjete sajmovima i manifestacijama u kojima se polaznici neposredno upoznaju sa praktičnom realizacijom nastavnih sadržaja.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Lukić Lj.; Isaković G., Praktikum za vežbe iz opšte i neorganske hemije za I razred srednje škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003. 
· Ivanović D.; Dobričanin M., Praktikum iz mašina, aparata i operacija, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd,2003.
· Nešić S.; Jovetić M.; Stojanović I., Praktična obuka i laboratorijske vježbe iz hemije, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1987.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Hemijska laboratorija sa odgovarajućim laboratorijskim posuđem, priborom i instrumentima
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula 
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (razvijanje matematičkog načina razmišljanja kao i vještina koja se koriste prilikom mjerenja različitih veličina: mase, zapremine, koncentracije, temperature, pH vrijednosti i vlažnosti vazduha kod kojih se koriste različite mjerne jedinice koje se izračunavaju i izražavaju određenom brojnom vrijednosti kao i pri pripremi rastvora različitih vrijednosti koncentracija) 
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)


3.3. USLOVI RADA U PEKARSTVU
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	40
	40
	
	80
	4


2. Cilj modula:
· Upoznavanje sa uslovima rada u pekarstvu. Osposobljavanje za održavanje optimalnih higijenskih uslova u proizvodnji pekarskih proizvoda, kao i za upotrebu sredstava za ličnu i kolektivnu zaštitu. Razvijanje urednosti, sistematičnosti, odgovornosti, timskog rada i pozitivnog odnosa prema struci. 
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Koristi sredstva za higijensko-tehničku zaštitu u skladu sa procedurama
2. Sprovede mjere pružanja prve pomoći i zaštite na radu u skladu sa procedurama 
3. Sprovede postupak održavanja lične higijene u skladu sa pravilima
4. Sprovede postupak održavanja higijene u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
5. Sprovede postupak pranja ambalaže ručno i mašinski
6. Izvrši dezinfekciju u proizvodnom pogonu koristeći odgovarajuća sredstva za dezinfekciju
7. Kontroliše efekte DDD plana u cilju održavanja higijensko-sanitarnih uslova pogona


	Ishod 1 - 
Koristi sredstva za higijensko-tehničku zaštitu u skladu sa procedurama

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pojam higijensko-tehničke zaštite u pekarstvu
	

	2. Navede moguće povrede na radu u procesu proizvodnje
	Povrede na radu: mehaničke, termičke, električne, hemijske i toksikološke (trovanja)

	3. Objasni važnost upotrebe zaštitnih sredstava (HTZ opreme) koja se koristi u procesu proizvodnje
	HTZ oprema: zaštitna obuća, zaštitna odjeća, zaštitne rukavice, zaštitna kapa, zaštitna maska, zaštitne slušalice za uši i zaštitne naočare 

	4. Objasni postupak korišćenja zaštitnih sredstava (HTZ opreme) koja se koriste u procesu proizvodnje
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 5 se može provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· HTZ oprema
· Zaštitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan način rada u pekarstvu
· Higijensko-sanitarne procedura za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan način u pekarstvu
· Higijenski uslovi u procesu proizvodnje pekarskih proizvoda




	Ishod 2 - 
Sprovede mjere pružanja prve pomoći i zaštite na radu u skladu sa procedurama

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pojam zaštite na radu
	

	2. Objasni prava i dužnosti zaposlenih iz oblasti zaštite na radu
	

	3. Navede mjere zaštite na radu u skladu sa procedurama
	Mjere zaštite na radu: tehničke, zdravstvene, obrazovne, organizacione, sociološke, pravne, ekonomske i dr.

	4. Objasni postupak pružanja prve pomoći
	

	5. Objasni postupak primjene mjera zaštite na radu 
	

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

	7. Demonstrira postupke pružanja prve pomoći u konkretnoj situaciji
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 6 i 7 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Zaštitne procedure za obavljanje poslova na siguran i bezbjedan način rada u pekarstvu
· Mjere zaštite na radu
· Mjere pružanja prve pomoći




	Ishod 3 - 
Sprovede postupak održavanja lične higijene u skladu sa pravilima

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni značaj održavanja lične higijene
	

	2. Navede pravila lične higijene koja se sprovode na radnom mjestu
	

	3. Objasni postupke za realizaciju mjere higijene tijela i radnog odijela
	Tijelo: ruke, noge, kosa i brada

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Lična higijena radnika u pekarstvu




	Ishod 4 - 
Sprovede postupak održavanja higijene u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni značaj higijene radnog mjesta u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
	

	2. 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

	3. Objasni postupak vođenja evidencije pri održavanju optimalnih higijenskih uslova
	Evidencija: evidencija o utrošenim sredstvima i o dnevnom čišćenju radnog mjesta 

	4. Opiše postupke održavanja higijene alata, instrumenata, uređaja i mašina kao i proizvodnog pogona u proizvodnji pekarskih proizvoda 
	Postupci održavanja higijene: čišćenje, pranje, dezinfekcija i sterilizacija

	5. Demonstrira postupak vođenja potrebne evidencije pri održavanju optimalnih higijenskih uslova, na konkretnom primjeru
	

	6. Demonstrira postupke obavljanja radnih operacija održavanja higijene alata, instrumenata, uređaja i mašina, kao i proizvodnog pogona, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 5 i 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Održavanje higijene radnog mjesta
· Higijena alata, instrumenata, uređaja, mašina i pogona u proizvodnji pekarskih proizvoda
· Sredstva za pranje u pekarstvu
· Vođenje evidencije o održavanju higijene u pekarstvu




	Ishod 5 - 
Sprovede postupak pranja ambalaže ručno i mašinski

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

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

	2. Opiše postupke pranja ambalaže za pekarske proizvode 
	Postupci pranja: ručno i mašinski 

	3. Objasni način pripreme rastvora sredstava za pranje u skladu sa uputstvima proizvođača
	

	4. Objasni način korišćenja uređaja za automatsko pranje ambalaže 
	

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

	6. Demonstrira postupak ručnog pranja ambalaže u skladu sa procedurom, na konkretnom primjeru
	

	7. Demonstrira postupak obavljanja radnih operacija sa uređajima za automatsko pranje ambalaže, na konretnom primjeru
	

	8. Demonstrira postupak praćenja parametara rada uređaja za automatsko pranje ambalaže, na konretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi od 5 do 8 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Sredstava za pranje ambalaže u pekarstvu
· Ručno pranje ambalaže u pekarstvu
· Mašinsko pranje ambalaže u pekarstvu




	Ishod 6 - 
Izvrši dezinfekciju u proizvodnom pogonu koristeći odgovarajuća sredstva za dezinfekciju

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pojam i značaj dezinfekcije u proizvodnji pekarskih proizvoda
	

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

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

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

	5. Objasni procedure za dezinfekciju u proizvodnom pogonu
	

	6. Demonstrira postupak dezinfekcije u proizvodnom pogonu koristeći odgovarajuća sredstva za dezinfekciju na konkretnom primjeru 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 6 se može provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Sanitarno - higijenski uslovi u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
· Dezinfekcija u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda




	Ishod 7 - 
Kontroliše efekte DDD plana u cilju održavanja higijensko-sanitarnih uslova pogona

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše pojam i značaj DDD plana u proizvodnji pekarskih proizvoda
	DDD plan: dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija

	2. Objasni štete koje izazivaju insekti u pogonu za proizvodnju pekarskih proizvoda
	

	3. Objasni štete koje izazivaju glodari u pogonu za proizvodnju pekarskih proizvoda
	

	4. Objasni značaj redovnog realizovanja DDD plana u cilju održavanja higijensko–sanitarnih uslova pogona
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. 

	Predložene teme

	· Sanitarno- higijenski uslovi u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda
· DDD u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Uslovi rada u pekarstvu je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja i vještina iz ove oblasti kroz časove teorijske nastave i vježbi.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Vježbe realizovati u pogonu za proizvodnju pekarskih proizvoda koji je opremljen preporučenim materijalnim uslovima. Časove vježbe treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Lukić Lj.; Isaković G., Praktikum za vežbe iz opšte i neorganske hemije za I razred srednje škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd 2003. 
· https://www.tehnologijahrane.com
· Važeća zakonska regulativa iz oblasti proizvodnje i bezbjednosti hrane u Crnoj Gori.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	HTZ oprema: zaštitna obuća, zaštitna odjeća, zaštitne rukavice, zaštitna kapa, zaštitna maska, zaštitne slušalice za uši, zaštitne naočare
	16 kompleta

	5. 
	Oprema za pružanje prve pomoći
	2 kompleta

	6. 
	Pogon za proizvodnju pekarskih proizvoda
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula 
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne).


3.4. PAKOVANJE I SKLADIŠTENJE PEKARSKIH PROIZVODA
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	
	
	80
	80
	4


2. Cilj modula:
· Osposobljavanje za prijem osnovnih i pomoćnih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje, za skladištenje sirovina i odstranjivanje tehnološki neprihvatljivih sirovina, za pripremu ambalaže za pakovanje u skladu sa vrstom pekarskog proizvoda, kao i za izvođenje operacija hlađenja, pakovanja, zatvaranja, etiketiranja, deklarisanja i skladištenja pekarskih proizvoda pod propisanim uslovima. Razvijanje radne discipline, odgovornosti i pozitivnog odnosa prema struci.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Izvrši prijem osnovnih i pomoćnih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje
2. Izvrši skladištenje i odstranjivanje tehnološki neprihvatljivih sirovina u skladu sa propisanim kvalitetom 
3. Izvrši postupak hlađenja i pakovanja pekarskih proizvoda u pojedinačnu ambalažu
4. Izvrši postupak zatvaranja, etiketiranja i deklarisanja pekarskih proizvoda
5. Pakuje poluproizvode i gotove pekarske proizvode u zbirnu ambalažu koristeći odgovarajuće uređaje
6. Izvrši skladištenje i provjeru parametara skladištenja pekarskih proizvoda


	Ishod 1 - 
Izvrši prijem osnovnih i pomoćnih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Razlikuje osnovne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda 
	Osnovne sirovine: voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja i mlijeko

	2. Razlikuje pomoćne sirovine u proizvodnji pekarskih proizvoda 
	Pomoćne sirovine: poboljšivači, začini, sjemenke žitarica, premazi, glazure i punila

	3. Obavi postupke prijema osnovnih i pomoćnih sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda 
	Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase zapremine

	4. Vodi evidenciju u odgovarajućoj formi o količini ulaznih sirovina tokom prijema u cilju realizovanja planirane proizvodnje
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Sirovine u tehnologiji proizvodnje pekarskih proizvoda
· Uputstva za prijem sirovina
· Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 2 - 
Izvrši skladištenje i odstranjivanje tehnološki neprihvatljivih sirovina u skladu sa propisanim kvalitetom

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Razlikuje mašine za utovar i istovar sirovina u pekarstvu
	Mašine za utovar i istovar: paletar, viljuškar

	2. Uskladišti sirovine u skladišta koristeći različite postupke
	Skladišta: za osnovne sirovine, za pomoćne sirovine 

	3. Prepozna tehnološki neprihvatljive sirovine 
	

	4. Obavi postupak odstranjivanja tehnološki neprihvatljivih sirovina 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Skladištenje sirovina
· Tehnološki neprihvatljive sirovine
· Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 3 - 
Izvrši postupak hlađenja i pakovanja pekarskih proizvoda u pojedinačnu ambalažu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Odabere odgovarajuće vrste ambalaže koje se koriste prilikom pakovanja u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Vrste ambalaže: kese, kutije, folije i gajbe

	2. Obavi ručno formiranje ambalaže za pakovanje određene vrste pekarskih proizvoda 
	

	3. Razlikuje postupke hlađenja gotovih pekarskih proizvoda
	Postupci hlađenja: u rashladnim prostorijama, u uređajima i u atmosferskim uslovima

	4. Obavi postupak hlađenja gotovih pekarskih proizvoda 
	

	5. Razlikuje postupke pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
	Postupci pakovanja: ručno i mašinski

	6. Obavi postupak ručnog pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu 
	

	7. Obavi postupak mašinskog pakovanja gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 7 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Hlađenje pekarskih proizvoda
· Pakovanje pekarskih proizvoda
· Zakonska regulativa iz oblasti hlađenja i pakovanja gotovih pekarskih proizvoda
· Procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 4 - 
Izvrši postupak zatvaranja, etiketiranja i deklarisanja pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Sprovede postupke ručnog zatvaranja gotovih pekarskih proizvoda 
	Postupci ručnog zatvaranja: omotavanje (zamotavanje), klipsanje (zatvaranje pomoću klipsarice), varenje, lijepljenje i vezivanje

	2. Sprovede postupak zatvaranja gotovih pekarskih proizvoda koristeći odgovarajuće uređaje i aparate
	Uređaji: zatvaračica, pakerica
Aparati: aparat za zatvaranje kesa, aparat za vakuumiranje i zavarivanje kesa

	3. Odabere materijal koji se koristi za etiketiranje i deklarisanje odgovarajući pekarski proizvod
	Materijal: etikete od različitih vrsta materijala, ljepila i sredstva za datumiranje

	4. Popuni evdenciju o utrošenim materijalima za etiketiranje i deklarisanje
	

	5. Sprovede postupak ručnog etiketiranja gotovih pekarskih proizvoda
	

	6. Sprovede postupak deklarisanja gotovih pekarskih proizvoda
	

	7. Sprovede postupak postavljanja datuma i drugih oznaka na gotovom pekarskom proizvodu
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 7 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Zatvaranje pekarskih proizvoda u odgovarajuću ambalažu
· Etiketiranje pekarskih proizvoda 
· Deklarisanje pekarskih proizvoda
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
· Uredba o informisanju potrošača o hrani




	Ishod 5 -  
Pakuje poluproizvode i gotove pekarske proizvode u zbirnu ambalažu koristeći odgovarajuće uređaje

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Odabere materijale koji se koriste za zbirna pakovanja poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda
	Materijali: termoplasične folije (PE, PVC, PP), karton i kombinovani karton

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

	3. Pakuje pekarske poluproizvode u zbirnu ambalažu koristeći odgovarajuće uređaje
	

	4. Pakuje gotove pekarske proizvode u zbirnu ambalažu koristeći odgovarajuće uređaje
	

	5. Prati parametre rada uređaja za pakovanje poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u zbirnu ambalažu pomoću instrumenata za mjerenje
	Parametri rada: temperatura, pritisak i brzina trake 
Instrumenti za mjerenje: termometri i manometri

	6. Unese parametre za rad uređaja za pakovanje poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u odgovarajuću evidenciju
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Pakovanje poluproizvoda i gotovih pekarskih proizvoda u zbirnu ambalažu
· Mjerni instrumenti
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 6 - 
Izvrši skladištenje i provjeru parametara skladištenja pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Razlikuje vrste skladišta za gotove pekarske proizvode biljnog porijekla
	Vrste skladišta: rashladne komore, magacin i podna skladišta

	2. Uskladišti različite gotove pekarske proizvode pod propisanim uslovima
	

	3. Prati parametre skladištenja različitih vrsta pekarskih proizvoda
	Parametri skladištenja: temperatura, vlažnost, pritisak i svjetlost u skladištima ukoliko proizvod zahtijeva odgovarajuće uslove

	4. Sprovede postupak provjere temperature, vlažnosti, pritiska i svjetlosti u skladištima pekarskih proizvoda 
	

	5. Sprovede postupak korišćenja instrumenata za mjerenje parametara skladištenja pekarskih proizvoda
	Instrumenti za mjerenje: sonde za mjerenje temperature i vlažnosti vazduha

	6. Vodi evidenciju o uskladištenim gotovim pekarskim proizvodima
	Evidencija: nalog, kartica, otpremnica

	7. Obavi vizuelnu kontrolu gotovih pekarskih proizvoda u skladištima
	Vizuelna kontrola: kontrola fizičkih promjena na gotovom proizvodu, kontrola roka upotrebe

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 7 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Skladištenje pekarskih proizvoda
· Parametri skladištenja pekarskih proizvoda
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
· Procedura o skladištenju




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Pakovanje i skladištenje pekarskih proizvoda je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje vještina iz ove oblasti kroz časove praktične nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u skladištima sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda u pekarstvu. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Kaluđerski G.; Kaluđerski S.; Tošić B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006. 
· Žeželj M., Tehnologija žita i brašna, prerada brašna, NIP Glas doo, Beograd 2005. 
· Schünemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda – stručni udžbenik za pekare, TIM ZIP d.o.o. Zagreb 2012.
· Kovačević M., Pekarstvo i poslastičarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996. 
· https://www.tehnologijahrane.com
· Zakon o bezbjednosti hrane, "Službeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015. 
· Pravilnik o minimalnom kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda od žita i tjestenina, "Službeni list Crne Gore, broj 036/18" od 31.05.2018. 
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	HTZ oprema: zaštitna obuća, zaštitna odjeća, zaštitne rukavice, zaštitna kapa, zaštitna maska, zaštitne slušalice za uši, zaštitne naočare
	16 kompleta

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


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)


3.5. TEHNOLOGIJA PEKARSTVA I 
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	50
	-
	-
	50
	3


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
· Sticanje znanja o postupku pripreme i doziranja sirovina i vode, postupku zamjesivanja i obrade tijesta, postupku fermentacije tijesta, kao i postupku termičke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda. Razvijanje vještine prezentovanja, sposobnosti povezivanja znanja i pozitivnog odnosa prema struci
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Identifikuje postupak pripreme i doziranja sirovina i vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda
2. Identifikuje postupak zamjesivanja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
3. Identifikuje postupak obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
4. Identifikuje postupak fermentacije tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
5. Identifikuje postupak termičke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda


	Ishod 1 - 
Identifikuje postupak pripreme i doziranja sirovina i vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni postupke prijema osnovnih i pomoćnih sirovina u cilju realizovanja planirane proizvodnje
	Postupci prijema: sortiranje i mjerenje mase 
Osnovne sirovine: voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja i mlijeko
Pomoćne sirovine: poboljšivači, začini, sjemenke žitarica, premazi, glazure i punila

	2. Objasni postupak temperiranja vode za proces proizvodnje pekarskih proizvoda korišćenjem termometra i dozatora
	

	3. Objasni način upotrebe uređaja koji se koriste tokom procesa pripreme sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda
	Uređaji: vage, sita, magneti, uređaji za miješanje, kiper, dupikator za filove, uređaji za usitnjavanje, mlinovi za mljevenje i uređaji za pripremu margarina

	4. Objasni postupke pripreme sirovina za proces proizvodnje pekarskih proizvoda u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje
	Postupci pripreme sirovina: prosijavanje brašna, mjerenje temperature brašna, rastvaranje soli, priprema kiselog tijesta, priprema kvasca i priprema masnoće, priprema punila, priprema premaza, posipa i glazura i klijanje žita 


	5. Objasni način upotrebe uređaja za automatsko doziranje sirovina u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Uređaji: silosi, podsilosne vage, dozatori vode, dozatori tečnog kvasca i soli, mikrosilosi i mikrodozatori

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 6 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. 

	Predložene 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
· Uređaji 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




	Ishod 2 - 
Identifikuje postupak zamjesivanja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Opiše procese koji se odvijaju tokom zamjesa tijesta u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Procesi: fizički, hemijski, biohemijski i mikrobiološki

	2. Objasni postupak direktne pripreme tijesta u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje pekarskih proizvoda
	

	3. Objasni postupak indirektne pripreme tijesta u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje pekarskih proizvoda
	

	4. Objasni postupak premjesivanja tijesta u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje pekarskih proizvoda
	

	5. Objasni postupke sastavljanja recepture za pekarske proizvode
	 

	6. Objasni princip rada uređaja za zamjesivanje tijesta
	Uređaji: sporohodni mikser, brzohodni mikser i intenzivni mikser

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 6 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Uređaji za miješenje tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda 
· Miješenje tijesta direktnim, indirektnim i putem premesjivanja za proizvodnju pekarskih proizvoda
· Miješenje tijesta korišćenjem sporohodnog, brzohodnog i intenzivnog miksera
· Evidentiranje parametara tokom procesa miješenja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 3 - 
Identifikuje postupak obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni postupke dijeljenja tijesta i praćenja parametara kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda koristeći odgovarajuće uređaje
	Postupci dijeljenja: ručno i mašinski
Parametri kvaliteta: masa, oblik i konzistencija 
Uređaji: vaga i djelilice (vakuumske, ručne, mehaničke, polumehaničke, volumenske)

	2. Objasni postupke oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Postupci: ručno i mašinski

	3. Objasni postupke obrade tijesta i dodavanja masnoće u proizvodnji lisnatog peciva
	Postupci: pripremanje masnoće, laminiranje tijesta, oblikovanje i formatiranje
Masnoća: margarin i maslac
Lisnato pecivo: bez kvasca i sa kvascem

	4. Opiše procese koji se odvijaju tokom odmaranja tjestenih komada u proizvodnji pekarskih proizvoda
	

	5. Objasni način praćenja odmaranja tjestenih komada za proizvodnju pekarskih proizvoda na radnim površinama u cilju relaksacije tijesta
	Radna površina: radni sto i intermedijarna komora

	6. Objasni načine pripremanja različitih vrsta punila za pekarske proizvode
	Načini pripremanja: usitnjavanja, miješanje, kuvanje i dinstanje 
Vrste punila: voćno, kakao krem, čokolada, fil od sira, fil od mesa, fil od spanaća i fil od šampinjona

	7. Objasni načine punjenja tjestenih komada korišćenjem odgovarajućih uređaja i pribora za doziranje i punjenje
	Uređaji i pribor: dozator, punilica i dresir kese

	8. Objasni postupke ručnog i mašinskog završnog oblikovanja i slaganja tjestenih komada za proizvodnju pekarskih proizvoda 
	Mašinsko: korišćenjem rol mašine (veknarice) i mašine za završno oblikovanje raznih formi

	9. Objasni postupke završne dorade zahtjevnih pekarskih proizvoda korišćenjem odgovarajućih uređaja i alata
	Postupci završne dorade: premazivanje, posipanje, narezivanje, sječenje i formatiranje 
Uređaji i alat: prskalice, četke, šabloni i noževi 

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 9 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Dijeljenje tijesta i parametri kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
· Oblikovanje tjestenih komada i parametri kvaliteta tokom oblikovanja tijestenih komada za proizvodnju pekarskih proizvoda
· Odmaranje tijesta
· Punjenje tjestenih komada
· Ručno i mašinsko završno oblikovanje tjestenih komada
· Slaganje tjestenih komada
· Završna dorada zahtjevnih pekarskih proizvod




	Ishod 4 - 
Identifikuje postupak fermentacije tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Opiše procese koji se odvijaju tokom fermentacije tijesta u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Procesi: fizički, hemijski, biohemijski i mikrobiološki

	2. Opiše načine podešavanja i praćenja parametara rada instrumenata i komora za fermentaciju kvasnog tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Parametri rada: temperatura, relativna vlažnost vazduha i vrijeme
Instrumenti: termometar i higrometar
Komore za fermentaciju: tunelske, konvejerske i stacionarne fermentacione komore

	3. Objasni načine slaganje tijesta u fermentacionu komoru u skladu sa tehnološkim postupkom
	Načini slaganja: ručno i automatski

	4. Objasni parametre za procjenu zrelosti tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda u cilju određivanja kraja završne fermentacije 
	Parametri: volumen, konzistencija, temperatura i pH vrijednost

	5. Objasni postupak transportovanja fermentisanih komada tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda za dalju obradu
	Transportovanje: ručno i automatski
Dalja obrada: pečenje i zamrzavanje

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Uređaji za fermentaciju tijesta
· Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Transport fermentisanih komada tijesta




	Ishod 5 - 
Identifikuje postupak termičke obrade tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni manipulativne poslove ubacivanja tijesta i izbacivanja gotovih proizvoda iz uređaja za termičku obradu
	Manipulativni poslovi: ručni (utovar i istovar) i mašinski (utovar i istovar)
Gotovi proizvodi: 
hljeb (pšenični hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta žita (ražani, kukuruzni, heljdin), miješani hljeb (miješani pšenični, miješani ražani, miješani kukuruzni, miješani ječmeni, miješani heljdin, miješani ovseni, miješani hljeb od prosa, spelte, miješani hljeb od cijelog zrna i miješani hljeb od više vrsta brašna od različitih žita), peciva (pšenična peciva, peciva od drugih vrsta žita, miješana peciva)
Specijalne vrste hljeba i peciva (mliječni hljeb, hljeb sa različitim dodacima, hljeb produžene svježine, tost hljeb, druge vrste specijalnog hljeba sa ili bez dodataka), drugi pekarski proizvodi (punjeno pecivo, burek, pita, štrudla, pecivo od lisnatog tijesta i kvasnog (fermentisanog lisnatog tijesta), krofne, mekike, proizvodi prhkog tijesta-linzer i drugi pekarski proizvodi

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

	3. Objasni princip rada uređaja za termičku obradu
	Uređaji: peći (rotaciona, etažna, tunelska), duplikatori, komore i tuneli

	4. Objasni načine podešavanja i praćenja parametara rada uređaja za termičku obradu tijesta za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Parametri: temperatura, vrijeme, relativna vlažnost i kvalitet ulja za prženje

	5. Objasni načine podešavanja i praćenja parametara rada uređaja za zamrzavanje tijesta u proizvodnji pekarskih proizvoda
	Parametri: temperatura, vrijeme, relativna vlažnost i protok vazduha

	6. Objasni postupke hlađenja gotovih pekarskih proizvoda 
	Postupci hlađenja: u rashladnim prostorijama, u uređajima i u atmosferskim uslovima

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 6 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Peći u proizvodnji hljeba i peciva
· Uređaji za zamrzavanje 
· Pečenje hljeba i peciva
· Hlađenje hljeba i peciva
· Zamrzavanje tijesta i pekarskih proizvoda
· Pakovanje hljeba i peciva
· Zakonska regulativa iz oblasti pakovanja i skladištenja gotovih pekarskih proizvoda




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Tehnologija pekarstva I je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja iz ove oblasti kroz časove teorijske nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Kaluđerski G.; Kaluđerski S.; Tošić B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006. 
· Žeželj M., Tehnologija žita i brašna, prerada brašna, NIP Glas doo, Beograd 2005. 
· Schünemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda – stručni udžbenik za pekare, TIM ZIP d.o.o. Zagreb 2012.
· Kovačević M., Pekarstvo i poslastičarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996. 
· https://www.tehnologijahrane.com
· Zakon o bezbjednosti hrane, "Službeni list Crne Gore, broj 57/2015" od 7.10.2015. 
· Pravilnik o minimalnom kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda od žita i tjestenina, "Službeni list Crne Gore, broj 036/18" od 31.05.2018. 
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)


3.6. PROIZVODNJA HLJEBA I PECIVA I 
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	
	
	100
	100
	5


2. Cilj modula:
· Osposobljavanje za pripremu, doziranje, miješenje, dijeljenje i oblikovanje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva. Osposobljavanje za sprovođenje procesa odmaranja i fermentacije tjestenih komada, kao i njihovu termičku obradu. Razvijanje radne discipline, odgovornosti, pedantnosti i pozitivnog odnosa prema struci
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Izvrši pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva 
2. Izvrši miješenje tijesta u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje hljeba i peciva 
3. Izvrši dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
4. Izvrši oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
5. Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tjestenih komada za dalju obradu u proizvodnji hljeba i peciva
6. Izvrši podešavanje i praćenje parametara rada uređaja za termičku obradu tijesta za proizvodnju hljeba i peciva


	Ishod 1 - 
Izvrši pripremu i doziranje sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Razlikuje postupke pripreme sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva 
	Postupci pripreme: prosijavanje brašna, mjerenje temperature brašna, rastvaranje soli, priprema kiselog tijesta, priprema kvasca i priprema masnoće
Sirovine: 
osnovne sirovine: voda, brašno,namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer i masnoće
pomoćne sirovine: poboljšivači, začini i sjemenke žitarica

	2. Prosije brašno koristeći odgovarajuće uređaje
	Uređaji: ručna i mašinska sita

	3. Temperira brašno i vodu koristeći odgovarajuće uređaje
	Uređaji: termometar i dozator za vodu 

	4. Pripremi čvrste sirovine koristeći odgovarajuće aparate i uređaje 
	Čvrste sirovine: namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, poboljšivači, začini i sjemenke žitarica
Aparati i uređaji: vage (mehaničke i električne) i uređaji za doziranje

	5. Pripremi tečne sirovine koristeći odgovarajuće aparate i uređaje
	Tečne sirovine: voda, rastvor kuhinjske soli, tečni kvasac, tečno kisjelo tijesto i biljna ulja

	6. Sprovede postupak doziranja osnovnih i pomoćnih sirovina za proizvodnju pekarskih proizvoda
	Doziranje: ručno i mašinski

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 6 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Uređaji za pripremu sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva
· Priprema sirovina za proces proizvodnje hljeba i peciva
· Doziranje sirovina u skladu sa recepturom 
· Temperiranje vode za proces proizvodnje hljeba i peciva
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane
· Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta sirovina




	Ishod 2 - 
Izvrši miješenje tijesta u skladu sa tehnološkim procesom proizvodnje hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Izvede miješenje tijesta direktnim putem za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	2. Izvede miješenje tijesta indirektnim putem za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	3. Izvede miješenje tijesta premjesivanjem za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	4. Izvede miješenje tijesta korišćenjem sporohodnog miksera za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	5. Izvede miješenje tijesta korišćenjem brzohodnog miksera za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	6. Izvede miješenje tijesta korišćenjem intenzivnog miksera za proizvodnju hljeba i peciva 
	

	7. Očita i evidentira parametre tokom procesa miješenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva koristeći odgovarajuće instrumente u cilju postizanja optimalnog zamjesa
	Parametri: vrijeme miješenja, brzina miješenja, temperatura tijesta i konzistencija tijesta
Instrumenti: termometar i tajmer (mjerač vremena)

	8. Sprovede propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 8 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Uređaji za miješenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva 
· Miješenje tijesta direktnim, indirektnim i putem premesjivanja za proizvodnju hljeba i peciva
· Miješenje tijesta korišćenjem sporohodnog, brzohodnog i intenzivnog miksera
· Evidentiranje parametara tokom procesa miješenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 3 - 
Izvrši dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Dijeli ručno tijesto za proizvodnju hljeba i peciva koristeći odgovarajuće vage i alate 
	Alati: špatle i noževi 

	2. Dijeli mašinski tijesto za proizvodnju hljeba i peciva koristeći odgovarajuće uređaje
	Uređaji: vaga i djelilice (vakuumske, ručne, mehaničke, polumehaničke i volumenske)

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

	4. Sprovede propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Ručno dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Mašinsko dijeljenje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Parametri kvaliteta tokom dijeljenja tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 4 - 
Izvrši oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

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

	2. Oblikuje mašinski tijestene komade za proizvodnju hljeba i peciva koristeći odgovarajuće uređaje 
	Uređaji: okruglitelj, veknarica i kiflarica

	3. Prilagodi parametre kvaliteta oblikovanih tijestenih komada predviđenim vrijednostima za proizvodnju hljeba i peciva 
	Parametri kvaliteta: masa, oblik i konzistencija 

	4. Sprovede propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Ručno oblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
· Mašinsko doblikovanje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
· Parametri kvaliteta tokom oblikovanja tijestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva
· Propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja




	Ishod 5 - 
Realizuje postupke odmaranja i fermentacije tjestenih komada za dalju obradu u proizvodnji hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Sprovede postupke odmaranje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva na radnom stolu u cilju relaksacije tijesta
	

	2. Sprovede postupke odmaranje tjestenih komada za proizvodnju hljeba i peciva u intermedijernoj komori cilju relaksacije tijesta
	

	3. Sprovede postupke slaganja tijesta u fermentacionu komoru u proizvodnji hljeba i peciva
	Postupci slaganja tijesta: ručno i automatski 
Fermentacione komore: tunelske, konvejerske i stacionarne fermentacione komore

	4. Evidentira parametre rada uređaja i instrumenata koji se prate tokom fermentacije tijesta u proizvodnji hljeba i peciva
	Parametri: temperatura, relativna vlažnost vazduha i vrijeme
Instrumenti: termometar i higrometar

	5. Procijeni parametre zrelosti tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
	Parametri: volumen i konzistencija

	6. Sprovede postupke pripreme fermentisanih komada tijesta u proizvodnji hljeba i peciva
	Priprema: narezivanje, premazivanje i posipanje

	7. Sprovede postupke transportovanja fermentisanih komada tijesta za dalju obradu u proizvodnji hljeba i peciva
	Transportovanje: ručno i automatski
Dalja obrada: pečenje i zamrzavanje

	8. Sprovede propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 8 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Odmaranje tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Fermentacija tijesta za proizvodnju hljeba i peciva
· Procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja
· Transport fermentisanih komada tijesta
· Fermentacione komore
· Zakonska regulativa iz oblasti bezbjednosti hrane




	Ishod 6 - 
Izvrši podešavanje i praćenje parametara rada uređaja za termičku obradu tijesta za proizvodnju hljeba i peciva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Obavi manipulativne poslove tokom ubacivanja tijesta i izbacivanja gotovih proizvoda iz uređaja za termičku obradu koristeći mašine, pekarsku lopatu i petezne aparate
	Manipulativni poslovi: ručni (utovar i istovar) i mašinski (utovar i istovar)
Gotovi proizvodi: 
Hljeb i peciva: hljeb (pšenični hljeb (bijeli, polubijeli, crni, integralni), hljeb od drugih vrsta žita (ražani, kukuruzni, heljdin), miješani hljeb (miješani pšenični, miješani ražani, miješani kukuruzni, miješani ječmeni, miješani heljdin, miješani ovseni, miješani hljeb od prosa, spelte, miješani hljeb od cijelog zrna i miješani hljeb od više vrsta brašna od različitih žita), peciva (pšenična peciva, peciva od drugih vrsta žita i miješana peciva)
Mašine: paletar i viljuškar 

	2. Obavi podešavanje i evidentiranje parametara rada uređaja za pečenje tijesta u prozvodnji hljeba i peciva
	Parametri: temperatura, vrijeme i relativna vlažnost 
Uređaji: peći (rotaciona, etažna i tunelska) 

	3. Obavi podešavanje i evidentiranje parametara rada uređaja za zamrzavanje i hlađenje tijesta u prozvodnji hljeba i peciva
	Uređaji: komore i tuneli

	4. Sprovede propisane procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja i instrumenata 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 se mogu provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem

	Predložene teme

	· Parametri rada uređaja za za pečenje i prženje tijesta u prozvodnji hljeba i peciva
· Parametri rada uređaja za zamrzavanje i hlađenje tijesta u prozvodnji hljeba i peciva
· Procedure u slučaju nepravilnosti u radu uređaja i instrumenata




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Proizvodnja hljeba i peciva I je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje vještina iz ove oblasti kroz časove praktične nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u pogonima za proizvodnju pekarskih proizvoda. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Kaluđerski G.; Kaluđerski S.; Tošić B., Prehrambena tehnologija za pekare, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2006. 
· Žeželj M., Tehnologija žita i brašna, prerada brašna, NIP Glas doo, Beograd 2005. 
· Schünemann C.; Treu G., Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastičarskih proizvoda – stručni udžbenik za pekare, TIM ZIP d.o.o. Zagreb 2012.
· Kovačević M., Pekarstvo i poslastičarstvo, PROGRES, Novi Sad 1996. 
· https://www.tehnologijahrane.com
· Propisi iz oblasti bezbjednosti hrane
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	HTZ oprema: zaštitna obuća, zaštitna odjeća, zaštitne rukavice, zaštitna kapa, zaštitna maska, zaštitne slušalice za uši, zaštitne naočare
	16 kompleta

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


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Modul se provjerava na kraju programa,na osnovu ispitnog kataloga.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenoj i pisanoj formi, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, pretraživanje, prikupljanje i korišćenje pisanih informacija, podataka i pojmova)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vidu korišćenja tehničke dokumentacije i uputstava proizvođača pribora, instrumenata i opreme)
· Digitalna kompetencija (korišćenje i očitavanje podataka na mjernim instrumentima)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika na samostalan rad i istrajnosti u učenju kroz motivaciju, organizovanje vlastitog učenja uključujuči efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom učenju tako i pri učenju u grupi)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije, izražavanja različitih stavova, podsticanje odgovornosti i podjele zadataka).
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (pirprema instrumenata, samostalno izvođenje analiza, vođenje i praćenje parametara procesa, postavljanje ciljeva i njihovo ostvarivanje, što ujedno podrazumijeva prihvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne)
[bookmark: _Toc34122221][bookmark: _Toc41598645]
4. USLOVI ZA IZVOĐENJE PROGRAMA OBRAZOVANJA
4.1. BROJ POLAZNIKA PROGRAMA
Preporučeni broj polaznika za uspješnu realizaciju teorijske nastave u cilju postizanja predviđenih ishoda učenja je do 18. Preporučeni broj polaznika za uspješnu realizaciju praktične nastave je do 6. 
4.2. PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA ZA REALIZACIJU PROGRAMA
	REDNI BROJ
	NAZIV MODULA
	PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA
	KOM

	1. 
	Osnovi pekarstva
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	1. 
	Mjerenja u pekarstvu
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	
	
	· Vage
	6

	
	
	· Menzure
	6

	
	
	· Lakmus papir
	1

	
	
	pHmetar
	1

	
	
	· Termometar
	1

	
	
	· Higrometar
	1

	
	
	· Psihrometar
	1

	
	
	· Laboratorijski pribor (kašičica, štapić, lijevak i dr.)
	1komplet

	1. 
	Uslovi rada u pekarstvu
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	
	
	· HTZ oprema (zaštitna obuća, odjeća, rukavice, kape, maske, naočare)
	6 kompleta

	
	
	· Oprema za pružanje prve pomoći
	2 kompleta

	
	
	· Sredstva za pranje (sredstva na bazi sode, kisjeline i soli)
	po potrebi

	
	
	· Evidenciona lista za utrošena sredstva i o dnevnom čišćenju
	po potrebi

	
	
	· Sredstva za dezinfekciju 
	po potrebi

	1. 
	Pakovanje i skladištenje pekarskih proizvoda
	· Osnovne sirovine (voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja, mlijeko)
	po potrebi

	
	
	· Pomoćne sirovine (poboljšivači, začini, sjemenke, premazi, glazure i punila)
	po potrebi

	
	
	· Mašine za utovar i istovar (paletar, viljuškar)
	po potrebi

	
	
	· Skladišta za osnovne i pomoćne sirovine (rashladne komore, magacini i podna skladišta)
	po potrebi

	
	
	· Ambalaža (kese, kutije, folije, gajbe)
	po potrebi

	
	
	· Rashladna oprema (frižideri, hladnjače, vitrine)
	po potrebi

	
	
	· Uređaji i aparati za zatvaranje pekarskih proizvoda (zatvaračica, pakerica, aparat za zatvaranje kesa, aparat za vakuumiranje i zatvaranje kesa)
	po potrebi

	
	
	· Etikete, ljepila i sredstva za datumiranje
	po potrebi

	
	
	· Materijali za zbirna pakovanja (termoplastične folije i kombinovani karton)
	po potrebi

	
	
	· Instrumenti za mjerenje parametara pakovanja i skladištenja (termometri, manometri, higrometri)
	po potrebi

	
	
	· Dokumemtacija o evidenciji uskladištenih pekarskih proizvoda (nalog, kartica, otpremnica)
	po potrebi

	1. 
	Tehnologija pekarstva I
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	1. 
	Proizvodnja hljeba i peciva I
	· HTZ oprema (zaštitna obuća, odjeća, rukavice, kape, maske, naočare)
	6 kompleta

	
	
	· Oprema za pružanje prve pomoći
	2 kompleta

	
	
	· Osnovne sirovine (voda, brašno, namjenske smješe i koncentrati za pekarstvo, kvasac, kuhinjska so, šećer, masnoće, jaja, mlijeko)
	po potrebi

	
	
	· Pomoćne sirovine (poboljšivači, začini, sjemenke, premazi, glazure i punila)
	po potrebi

	
	
	· Ručna i mašinska sita
	po potrebi

	
	
	· Uređaji za temperiranje brašna i vode (termometar i dozator)
	po potrebi

	
	
	· Vage 
	po potrebi

	
	
	· Dozatori za tečne sirovine
	po potrebi

	
	
	· Uređaji za miješenje tijesta
	1

	
	
	· Alati za dijeljenje tijesta (špatle, noževi)
	po potrebi

	
	
	· Uređaji za dijeljenje tijesta (djelilice)
	1

	
	
	· Uređaji za oblikovanje tjestenih komada (okruglitelj, veknarica i kiflarica)
	1

	
	
	· Uređaji za fermentaciju tijesta (fermentacione komore)
	1

	
	
	· Kolica za transport tjestenih komada
	po potrebi

	
	
	· Pekarska lopata
	1

	
	
	· Potezni aparat
	1

	
	
	· Mašine za utovar i istovar gotovih proizvoda (paletar i viljuškar)
	1

	
	
	· Peći za pečenje
	1

	
	
	· Uređaji za zamrzavanje i hlađenje
	1




4.3. IZVOĐAČI PROGRAMA OBRAZOVANJA
	1. 
	Osnovi pekarstva
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci

	1. 
	Mjerenja u pekarstvu
	· Za teorijsku nastavu i vježbe: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije, hemije ili hemijske tehnologije – najmanje 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci
· Saradnik u nastavi – laborant: Kvalifikacija nivoa obrazovanja IV1 iz oblasti prehrambene tehnologije ili hemije - 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci

	1. 
	Uslovi rada u pekarstvu
	· Za teorijsku nastavu i vježbe: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije, hemije ili hemijske tehnologije – najmanje 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci
· Saradnik u nastavi – laborant: Kvalifikacija nivoa obrazovanja IV1 iz oblasti prehrambene tehnologije ili hemije - 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci

	1. 
	Pakovanje i skladištenje pekarskih proizvoda
	· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacije nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 240 CSPK-a; Kvalifikacije nivoa obrazovanja VI iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 180 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci
· Instruktor praktičnog obrazovanja: Najmanje kvalifikacija nivoa III iz oblasti prehrambene tehnologije – 60 CSPK-a, Kvalifikacija nivoa obrazovanja III i stručna kvalifikacija iz oblasti pekarstva i 5 godina radnog iskustva u struci 

	1. 
	Tehnologija pekarstva I
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 240 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci

	1. 
	Proizvodnja hljeba i peciva I
	· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacije nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 240 CSPK-a; Kvalifikacije nivoa obrazovanja VI iz oblasti prehrambene tehnologije – najmanje 180 CSPK-a, 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja i struci
· Instruktor praktičnog obrazovanja: Najmanje kvalifikacija nivoa III iz oblasti prehrambene tehnologije – 60 CSPK-a , Kvalifikacija nivoa obrazovanja III i stručna kvalifikacija iz oblasti pekarstva i 5 godina radnog iskustva u struci




5. REFERENTNI PODACI
Naziv dokumenta: Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikacije Pomoćnik/ Pomoćnica pekara za hljeb i pecivo
Kod dokumenta: [Klik za unos teksta]
Datum usvajanja dokumenta: [Klik za unos teksta]
Sjednica nadležnog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: [Klik] sjednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje
Radna grupa za izradu dokumenta:
1. Doc.dr Vesna Boljević, doktor biotehnoloških nauka, savjetnik izvršnog direktora za razvoj i kvalitet, "Inpek"A.D. Podgorica/ profesor, Fakultet za prehrambenu tehnologiju, bezbjednost hrane i ekologiju, Univerzitet Donja Gorica
2. Milica Matić, diplomirani inženjer hemijske tehnologije – prehrambeno-tehnološko inženjerstvo, nastavnik, JU Srednja stručna škola “Spasoje Raspopović” Podgorica
3. Dragana Boričić, diplomirani inženjer prehrambene tehnologije, nastavnik, JU Srednja stručna škola “Spasoje Raspopović” Podgorica
4. Dušan Pejović, diplomirani inženjer poljoprivrede, samostalni savjetnik I u Odjeljenju za istraživanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar za stručno obrazovanje
5. Ljiljana Garić, diplomirani andragog, rukovodilac Odjeljenja za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazovanje
Koordinator:
Mladen Prijović, profesor istorije, savjetnik II u Odjeljenju za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazoavnje
Ostale informacije:
Magdalena Jovanović, samostalni savjetnik I za odnose sa javnošću, organizaciju događaja i lektorisanje, JU Centar za stručno obrazovanje
Dizajn i tehnička obrada: Danilo Gogić, savjetnik I – administrator, JU Centar za stručno obrazovanje
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