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

NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: POMOCNIK POSLASTICARA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA / NIVO:
- Pomo¢nik/ Pomoénica poslasti¢ara u ugostiteljstvu, nivo |l

- Pomocénik/ Pomoénica konditora, nivo |l

NIVO OBRAZOVANJA: 1|

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Dvije godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 120 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:

- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeci razred napreduju ucenici koji su na kraju 8kolske godine pozitivno ocijenjeni iz svih
modula/predmeta tog razreda i ako su obavili profesionalnu praksu, kako je predvideno nastavnim planom

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

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:

Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Pomocnik poslasti¢ara, sti¢e se nize struéno obrazovanje u dvogodisnjem
trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanje Pomoénik/ Pomoc¢nica poslasti€ara, nivo |l

Struéne kvalifikacije:

ZavrSetkom obrazovnog programa Pomoénik poslasti¢ara, stiCu se sliedece stru¢ne kvalifikacije:

- Pomoénik/ Pomocénica poslasti¢ara u ugostiteljstvu, nivo Il

- Pomocénik/ Pomoénica konditora, nivo |l

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

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

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

- Planira i organizuje pomo¢ne poslove u pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda i poslasti¢arnici

Obavlja pripremne i zavrne poslove u pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda i poslastiCarnici

IzvrSi obradu namirnica (sirovina) i poluproizvoda za izradu konditorskih i poslasti€arskih proizvoda

Pripremi tijesta i poluproizvode od tijesta za izradu jednostavnijih konditorskih i poslastiCarskih proizvoda

Izradi jednostavnije mase, kremove i prelive za izradu konditorskih i poslasti¢arskih proizvoda
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- lzradi jednostavnije konditorske i poslasti¢arke proizvode od tijesta
- |zradi jednostavnije konditorske proizvode na bazi kakaoa i Cokolade
- lzradi jednostavnije Secerne, Secerno-sirupne rastvore i bombone

- lzvrSi pakovanie, lijepliene deklaracija i skladistenja gotovih konditorskih i poslasti¢arskih proizvoda, u skladu
sa parocedurama i uputstvima poslodavca i vazecim zakonskim propisima

- Vodi osnovnu poslovnu dokumentaciju, u odgovaraju¢oj formi

- Sprovede postupke za kontrolu kvaliteta rada, u skladu sa procedurama i uputstvima poslodavca, vazecim
zakonskim propisima, standardima i normativima u konditorskoj i poslasti¢arskoj proizvodnii

- lzvr8i osnovno odrzavanje funkcionalnosti uredaja, opreme i inventara u konditorskoj i poslasti¢arskoj
proizvodniji, prema uputstvima proizvodaca, procedurama i uputstvima poslodavca, u skladu sa vazeéim
zakonskim propisima

- Obavi kominikaciju sa saradnicima i gostima, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije, procedurama i
uputstvima poslodavca

- Sprovede postupke i mjere za liénu zastitu zdravlja na radu i zastitu zdravlja gostiju i saradnika, u skladu sa
zakonima, propisima, procedurama i uputstvima poslodavca

- Primijeni standarde za$tite radne i Zivotne sredine shodno pozitivnim zakonskim propisima, procedurama i
uputstvima poslodavca

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

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

- Koristi razli¢ite jezike na odgovarajuci i efikasan nacin za komunikaciju, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izraZzavanja kroz slusanje, govor, Citanje i pisanje prilikom tumaéenja misli, osjecaja,
Cinjenica i mislienja, u odgovaraju¢em rasponu drustvenog i kulturnog konteksta

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

- Koristi informaciono-komunikacione tehnologije na odgovoran i siguran nacin za ucenje, rad i u¢estvovanje u
licnom i drustvenom Zivotu, za pronalazenje, procjenu, Cuvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija,
kao i za razvijanje saradnickih mreZa putem interneta

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

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

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

- UoCi znacaj razumijevanja i postovanja nacina na koji se ideje kreativno izrazavaju i prenose u razlicitim
kulturama u obliku niza umjetnickih i drugih kulturolo$kih formi, razvijajui i izrazavajuci vlastite ideje i osje¢aj
pripadnosti ili uloge u drustvu na razli€ite nacine i u razli¢itim situacijama
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3 BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST
E&_ PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED UKUPNO
= s [t v e lw |y [ T]v e w|5s [w
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1 iCkrrr:jci)é;:\;EI;iS;srpski, bosanski, hrvatski jezik 108 6 99 5 207 1"
2. |Matematika 72 4 66 138 8
3. |Engleski jezik 108 5 66 174 9
4. |Fizicko vaspitanje 72 2 66 138 4
5. |Informatika 72 4 72 4
6. |Biologija 72 4 72 4
7. |Hemija 72 4 72 4
8. |Geografija 66 4 66 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL 576 29 363 19 939 438
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 433 | 31,5 31,7 42,5 40,0
B. STRUCNI MODULI
1. |Osnove ugostiteljstva 72 72 4 72 4
s R % | o w |
5. |possitarsih ongtosk pomvods | 18 | 72 ® | 6 s | 6
e e u | n |
Pripremni i zavrSni poslovi u pogonu za
5. |proizvodnju poslastiCarskih i konditorskih 216 216 11 216 11
proizvoda®
. o o el w 6 || w |
7 :)zrroa;gsojg:nostavnijih poslasti¢arskih 99 3 66 6 99 6
8. |lzrada jednostavnijih konditorskih proizvoda 132 66 66 8 132 8
o |zateistarn ot o | o | | o
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 576 264 312 3 693 144 549 41 1269 70
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 | 22,9 271 | 51,7 | 656 | 13,6 52,0 | 68,3 57,5 58,3
C. PRAKTICNI ISPIT
C. PRAKTICNI ISPIT | | | | | | | | | | 2 | [ 2
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN. 36 CASOVA | MIN. 33 CASA |
E. PROFESIONALNA PRAKSA
E. PROFESIONALNA PRAKSA 15 DANA 15 DANA
UKUPNO (A+B+C) 1152 312 60 1056 549 60 2208 120
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 100 271 100 100 52,0 100 100 100

T - Teorijska nastava

V - Vjezbe

P — Praktino obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV - Kreditna vrijednost

> - Suma (Godisniji fond ¢asova)
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Napomene:

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

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

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

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

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

BIOLOGIJA

HEMIJA

GEOGRAFIJA

O Nk DD

Napomena:

Programe op$teobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovarajuéom metodologijom,
done$enom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanje.



3.2. STRUCNI MODULI

3.2.1. OSNOVE UGOSTITELJSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna LTI vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem i ulogom ugostiteljstva kao privredne djelatnosti i njegovih specificnosti. Razvijanje

preciznosti, kreativnosti, kritickog mi$ljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje zna€aj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma
2. Identifikuje ulogu gostoprimstva i lijepog ophodenja na razvoj ugostiteljstva

3. Utvrdi specifiCnosti ugostiteljskih objekata za smjestaj, hranu i pice

4. Analizira organizaciju rada i nacin restoranskog poslovanja, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

1. Objasni pojam ugostiteljstva

2. Opi8e nastanak i razvoj ugostiteljstva

3. Objasni podjelu i karakter ugostiteljstva

4. Objasni vezu izmedu ugostiteljstva i turizma

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Znacaj i uloga ugostiteljstva
- Osnovna podiela ugostiteljstva

- Razvojni put ugostiteljstva
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje ulogu gostoprimstva i lijepog ophodenja na razvoj ugostiteljstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. Opie nastanak i razvoj gostoprimstva

2. OpiSe pojavu gostoprimstva u svijetu i kod nas

3. Objasni znacaj i primjenu lijepog ponasanja na
radnom mjestu

4. Opide pravila lijepog ponaSanja u ugostiteljskim
objektima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

Predlozene teme

- Razvojni put gostoprimstva
- Znacaj i uloga gostoprimstva
- Bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Utvrdi specifi¢nosti ugostiteljskih objekata za smjestaj, hranu i pi¢e

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

Podjela ugostiteljskih objekata: ugostiteljski objekti

1. Objasni pojam i podjelu ugostiteljskih objekata za smjestaj i ugostiteljski objekti za hranu i pice

2. OpiSe razliCite vrste ugostiteljskih objekata za Ugostiteljski objekti za smjestaj: hotel, motel,
smjestaj turisticko naselje, kamp, pansion, rezidencija i dr.

3. OpiSe razliCite vrste ugostiteljskih objekata za Ugostiteljski objekti za hranu i pi¢e: restoran, bar,
hranu i piée kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

4. Objasni razlike u organizaciji rada i nacinu
poslovanja ugostiteljskih objekata

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

Predlozene teme

Ugostiteljski objekti za smjesta;

Ugostiteljski objekti za hranu i pice

Kategorizacija ugostiteljskih objekata

Organizacija rada

10
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira organizaciju rada i nacin restoranskog poslovanja, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. OpiSe strukturu radnih odjeljenja u restoranima

Radna odjeljenja: prijemno, usluzno, proizvodno,
skladi$no, tehnicko i dr.

Objasni organizacione sisteme rada u restoranima

Organizacioni sistemi rada: ,,a la carte®, pansionski

OpiSe razli¢ite instrumente ponude

Instrumenti ponude: jelovnik, karta dorucka, menu
karta i dr.

OpiSe strukturu radnog osoblja u restoranima

OpiSe podjelu restoranskog inventara

Objasni podjelu obroka u ugostiteljstvu

Podjela obroka: glavni (redovni) obroci, meduobroci,
svecani (vanredni) obroci

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Restoranski inventar

Radno osoblje u restoranima
Obroci u ugostiteljstvu

Radna odjeljenja u restoranima

Organizaciona struktura rada

Instrumenti ponude u ugostiteljskim objektima za pruzanje usluga hrane i pi¢a

11
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnove ugostiteljstva je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
Casove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. PreporuCuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, u¢enje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori§éenje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
uéenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite uCenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

PreporuCuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se uéenici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Divanovi¢ S., Ni¢etin S., UsluZivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2004.

Lon¢ar M., Restoraterstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Mili¢evié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stru¢no obrazovanje, 2008.

Milicevié R., Ugostiteljsko poslovanje, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2007.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

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

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

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

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

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
Organizacija rada u proizvodnji poslastiarskih i konditorskih proizvoda

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

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

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razlicitih stru¢nih
tekstova na Internetu; koriéenie literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom jeziku i dr.)
Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoS$enja zakljuaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i $ema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za rucnu,
masinsku i termiCku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti 0 zna¢aju elektronskog
uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriséenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o0 znacaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vijezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli€itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.2.2. ORGANIZACIJA RADA U PROIZVODNJI POSLASTICARSKIH | KONDITORSKIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

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

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa planiranjem i organizacijom rada u pogonima za izradu poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda. Osposobljavanje za planiranje i organizaciju poslova u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji,
rukovodenje radom i nadzor rada pomocnog osoblja; primjenu standarda i normativa u poslastiCarstvu i
konditorskoj proizvodnji; komunikaciju sa saradnicma, u skladu sa praviima poslovne komunikacije;
sprovodenje postupaka i mjera za odrzavanje kvaliteta, sigurnosti i bezbjednosti na radu i vodenje
odgovarajuée poslovne dokumentacije. Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.

3.

IzvrSi planiranje resursa i organizaciju rada u cilju obezbjedivanja radnog mjesta za realizaciju zadataka
u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

Utvrdi potrebnu koli¢inu namirnica (sirovina) i sredstava, u skladu sa proizvodackim specifikacijama i
normativima u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

Popuni odgovarajuéu poslovnu dokumentaciju u poslasti¢amici i konditorskoj proizvodnii

Analizira na¢in rukovodenja i nadzora rada pomoénog osoblja u svim fazama tehnoloSkog procesa za
izradu poslastiarskih i konditorskih proizvoda
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi planiranje resursa i organizaciju rada u cilju obezbjedivanja radnog mjesta za realizaciju zadataka u
poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni organizacionu strukturu rada i
faktore koji utiCu na planiranje i
organizaciju poslova u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnii

2. Objasni elemente radnog naloga

Elementi radnog naloga: koliCina i asortiman
proizvoda, utrodak sirovina po specifikaciji, izvrsioci
poslova, proizvedena koli¢ina i dr.

3. Navede standarde obezbjedivanja kvaliteta rada
i proizvoda u poslasti¢arnici i konditorskoj
proizvodniji

Standardi obezbjedivanja kvaliteta: higijenski
standardi, zakonski propisi, procedure, uputstva
poslodavca i dr.

4. OpiSe potrebne resurse za proizvodnju
poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda na zadatom
primjeru

Resursi: proizvodni prostor, izvrSioci radnog zadatka
(struktura i broj), namirnice (sirovine), oprema,
materijal, alat, uredaji, sredstva za rad i dr.

5. Objasni propise kojim se ureduju uslovi rada i
uticaj uslova rada na produktivnost i zdravlje
zaposlenih u poslasti¢arnici i konditorskoj
proizvodniji

Uslovi rada: osvjetlienje, buka, isparavanja, hemijski i
bioloSki uslovi, izvori fizicke opasnosti i dr.

6. Demonstrira planiranje resursa u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji, na zadatom primjeru

7. Demonstrira preuzimanjef/izdavanije radnog naloga i

organizaciju poslova prema radnom zadatku, na
zadatom primjeru

8. Demonstrira provjeru uslova rada, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Resursi u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnii

Radni nalozi u poslastiarskoj i konditorskoj proizvodnji

Uslovi rada u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnii

Organizacija rada i rukovodenje poslovima u poslasti¢arnici i pogonu za konditorsku proizvodnju




OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Utvrdi potrebnu koli¢inu namirnica (sirovina) i sredstava, u skladu sa proizvodackim specifikacijama i
normativima u poslastiarnici i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj normativa u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnji

2. Objasni strukturu proizvodacke specifikacije

Struktura proizvodacke specifikacije: kratak opis
tehnoloskog postupka proizvodnje, osnovni zahtjevi
kvaliteta, izvjestaj o izvrSenom ispitivanju zahtjeva
kvaliteta, podaci iz deklaracije i dr.

3. Navede elemente koji uti¢u na obrac¢un
potrebnih koli¢ina namirnica i sredstava

Elementi koji utiu na obracun potrebnih koli¢ina
namirnica i sredstava: vrsta i sastav proizvoda,
izabrani tehnolo$ki postupak i dr.

4. zracuna potrebnu koli¢inu namirnica (sirovina) i
sredstava za izradu poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Normativi i standardi za proizvodnju poslastiCarskih i konditorskih proizvoda
Propisi iz oblasti poslastiCarstva i konditorske proizvodnje

Proizvodacke specifikacije u poslasticarskoj i konditorskoj proizvodnii

- Obracun potrebnih koli¢ina namirnica za izradu poslasti€arskih i konditorskih proizvoda

16



OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Popuni odgovarajuéu poslovnu dokumentaciju u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

Obavezna poslovna dokumentacija: raspored radnog
osoblja, knjiga trebovanja, izvjestaji o proizvodnii i
prometu robe i usluga, evidencija utrodka sredstava za
odrZavanije higijene, evidencija utrodka sirovina,
evidencija rashodovanih namirnica, evidencija izdatih
proizvoda, evidencija radnih naloga, popis nammica
(sirovina) i izvjestaj o radu

1. Objasni obaveznu poslovnu dokumentaciju u
poslastiarnici i konditorskoj proizvodnji

2. Objasni namjenu poslovne dokumentacije u
poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

3. Objasni proceduru ¢uvanja i upotrebe poslovne
dokumentacije u poslasti¢arnici i konditorskoj
proizvodniji

4. Demonstrira popunjavanje poslovne dokumentacije
u poslasticarnici i konditorskoj proizvodnii, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Poslovna dokumentacija u poslasticarnici i konditorskoj proizvodnii

- Forme pisanja izvjeStaja o radu u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira nacin rukovodenja i nadzora rada pomo¢énog osoblja u svim fazama tehnoloskog procesa za
izradu poslastic¢arskih i konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. OpiSe faze tehnoloSkog procesa izrade
poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

2. Objasni podijelu rada u poslasti¢arnici i pogonu za | Podjela rada: oraganizaciona struktura, sistematizacija
proizvodnju konditorskih proizvoda radnih mjesta, opisi poslova i hijerarhija rukovodenja

3. Objasni tipove i razlike u nacinu rukovodenja u
poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih | Tipovi: demokratski, autokratski, liberalni i dr.
proizvoda

4. Objasni znacaj i nain sprovodenja nadzora rada u
poslastiarnici i pogonu za proizvodnju konditorskih
proizvoda

5. Demonstrira podjelu poslova, u skladu sa
nadleZnostima u poslasti¢arnici i pogonu za
proizvodnju konditorskih proizvoda, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Organizacija rada i rukovodenje poslovima u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji
- Timski rad
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Organizacija rada u proizvodniji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda je tako koncipiran da ucenicima
omogucava sticanje teorijskih i praktinih znanja i vjestina.

Teorijski dio nastave i vjezbe treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se
kombinovane aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni uéenicima (dijaloka, istraZivacka,
ucenje putem rjeSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao
i koriScenje odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju¢ivanjem svih ucenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 uéenika. Preporuéljivo je da u€enici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uenici treba
da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kriti€ke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

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

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, samostalnim poslasti¢arskim radionicama, fabrikama za
proizvodnju konditorskih proizvoda, sajmovima i manifestacijama u kojima se uéenici neposredno upoznaju sa
praktiénom realizacijom nastavnih sadrZaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Nikoli¢ M., Personalni menadzment, Merdijan, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2013.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Ljaljevi¢ A., Higijena za | razred srednjih stru¢nih Skola, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2007.
Nikoli¢ M.; Kocijan¢i¢ R.; Pecelj-Gec M.; Parezanovi¢ V., Higijena sa zdravstvenim vaspitanjem, Zavod za
udzbenike, Beograd, 2008.

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

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

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

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

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

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

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

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

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

Pripremni i zavr$ni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda*
Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda Il

Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda

Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

Izrada jednostavnijih poslastiCarskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i zakona iz oblasti oganizacije rada u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda,
izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razlicitih izvora
znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija videjeziénosti (razumijevanje struéne terminologije iz poslastiCarkse i konditorske prizvodnje i
istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; kori§éenje literature i razlicitih informacija iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloskog procesa u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji; razvijanje sposobnosti
prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima
i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razli€ite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih
mreza, u cilju razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja
Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrSnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izraZzavanja sopstvenog misljenja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZzavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i posStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno ste¢enih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)
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Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslastiCarske
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampaniili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.3. PRIPREMNI | ZAVRSNI POSLOVI U PROIZVODNJI POSLASTICARSKIH | KONDITORSKIH
PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna LTI vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 79 36 108 6

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pripremnim i zavrSnim poslovima u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda. Osposobljavanje za obavljanje pripremnih poslova prema radnom zadatku. Osposobljavanje za
obavljanje poslova pakovanja i skladistenja gotovih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda i obavljanje
zavrnih poslova u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji. Osposobljavanje za primjenu standarda i
normativa u poslastiCarstvu i konditorskoj proizvodnji, komunikaciju sa saradnicima, u skladu sa pravilima
poslovne komunikacije i sprovodenje postupaka i mjera za odrzavanje sigurnosti i bezbjednosti na radu.
Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

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

1. Izvr&iliénu pripremu za rad prema standardima u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnii

2. lzvrSi kontrolu ispravnosti i odrzavanja higijene masina, opreme, alata i radnog prostora u poslasti€arnici
i pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

3. lzvrSi preuzimanje, kontrolu kvaliteta i skladiStenje namirnica (sirovina) i sredstva za higijenu pri prijemu
robe u poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

4. Primijeni osnovne higijenske standarde u pripremnim poslovima u poslasti¢arnici i pogonu za
proizvodnju konditorskih proizvoda

5. lzvrSi porcionisanje, pakovanie, deklarisanje i oznaCavanje gotovih poslastiCarskih i konditorskih
proizvoda u odgovarajué¢u ambalazu i njihovo skladistenje
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrsi liénu pripremu za rad prema standardima u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni elemente li¢ne higijene

Elementi li€ne higijene: higijena tijela, higijena radne
odjece i higijena obuce

2. Objasni higijensko-tehnicku zastitu na radu u
poslastiarnici i konditorskoj proizvodnji

Higijensko-tehnicka zastita na radu: praviino
rukovanje nozem, bezbjednost na radu, protivpozarna
zastita na radu, povrede i radna odje¢a i obuéa

3. Objasni postupak pravilnog odrZavanja licne
higijene za rad u poslasti¢arnici i pogonu za
proizvodnju konditorskih proizvoda

4. Demonstrira liénu pripremu za rad na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakticna vijezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Liéna i radna higijena

- Pripremni poslovi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

IzvrSi kontrolu ispravnosti i odrzavanja higijene masina, opreme, alata i radnog prostora u poslasti¢arnici i
pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe strukturu poslasti¢arnice i konditorskog
pogona

Struktura poslasti¢arnice i konditorskog pogona:
prostorije za primanje, Cuvanje, skladidtenje, obradu
namirnica i pripremu poslasticarskih proizvoda;
pomocne prostorije, prostorije za administraciju i
osoblje, higijensko-sanitarne prostorije i dr.

2. Navede opremu, masine, alat, posude i forme u
poslastiarnici i njihovu namjenu

Oprema: radni stolovi-inox, radni sto sa drvenom
ploGom, radni sto sa mermernom plo¢om, hladni pult,
topli pult, etazeri dr.

Masine: masine u toplom odjeljenju (laminator,
depozitor, mikser, univerzalna masina, elektricna
pecnica, konvektomat, indukciona plo¢a, slamander i
dr.), maSine u hladnom odjeljenju (masina za
temperiranje ¢okolade, masina za izradu marcipan
mase, Sok komora, pasterizator, rashladne vitrine i dr.)

Alat, posude i forme: auSteher-modla, dresir kesa,
radne daske, rajf, Zice za lupanje, sito, vaga, nozevi,
radla, Spahtla, karton, oklagija, Cetka za brasno, kaSika
za sladoled, Sam-rol-pleh, makaze, kazance, Serpe,
lonci, forme, masina za orahe, lopatica, kutlaca, sve
vrste kuhinjskih kasika, plastiéni strugar, varjaca,
mjeSalica, cjediljka, kineska cjediljka, devdir, tave za
soseve, tiganj, pleh za peéenje, tepsije, Cetka za
premazivanje, graduisana posuda, dozeri, ubodni
termometar, kalupi, modlice i dr.

3. Navede opremu, masine, alat, posude i forme u
konditorskoj proizvodniji i njihovu namjenu

Oprema: radni stolovi-inox, radni sto sa drvenom
plo¢om, radni sto sa mermernom plo¢om, hladni pult,
topli pult, etazeri dr.

Masine: mlin, univerzalna planetarna mjesilica, mje$ac
za bombonsku masu, melanzer, ko€a, uredaj za
temperiranje ¢okolade i cokoladnog preliva, mjeSalica
za Cokoladnu masu, duplikator, ukuvac, uparivaé, pe¢,
indukciona plo¢a, laminator, depozitor, slamander,
masina za izradu marcipan mase, Sok komora,
pasterizator, rashladne vitrine i dr.

Alat, posude i forme: kalupi za punjenu ¢okoladu, i
¢okoladni desert, austeher-modla, dresir kesa, radne
daske, rajf, Zice za lupanje, sito, vaga, noZevi, radla,
Spahtla, karton, oklagija, Cetka za bradno, Sam-rol-pleh,
makaze, kazanCe, Serpe, lonci, forme, lopatica, kutlaca,
struga¢, varjaca, mjeSalica, cjediljka, kineska cjediljka,
devdir, tiganj, pleh za pecenje, tepsije, Cetka za
premazivanje, graduisane posude, dozeri, ubodni
termometar, kalupi, modlice i dr.
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

IzvrSi kontrolu ispravnosti i odrzavanja higijene masina, opreme, alata i radnog prostora u poslasti¢arnici i
pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

4. Navede osnovna sredstva za ¢iSéenje, pranje i
dezinfekciju u poslasti¢arnici i konditorskom
pogonu

Sredstva za ciScéenje: Cetke, metle, Spahtle, krpe i dr.

Sredstva za pranje: voda i deterdZenti dozvoljeni u
prehrambenoj proizvodniji

Sredstva za dezinfekciju: rastvori na bazi hlora,
alkohola, persircetne kisjeline i druga dozvoljena
sredstva u prehrambenoj proizvodniji

5. Objasni postupak €is¢enja, pranja, dezinfekcije,
razvrstavanja i odlaganje alata, posuda i formi u
poslastiarnici i konditorskom pogonu

6. Objasni postupak odrZavanja higijene masina,
opreme i radnog prostora u poslasti¢arnici i
konditorskom pogonu

7. Demonstrira vizuelnu kontrolu ispravnosti u
pripremi za rad opreme, masina, alata, posuda i
formi, u skladu sa tehnickim uputstvima i
procedurama na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjeZba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Masine i oprema u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Alat, posude i forme u poslastiarnici i konditorskoj proizvodnji

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

- Pranje i odlaganje alata, posuda i formi

Higijenski standardi u poslastiCarstvu i konditorskoj proizvodnii
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i preuzimanje, kontrolu kvaliteta i skladiStenje namirnica (sirovina) i sredstva za higijenu pri prijemu
robe u poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede osnovne karakteristike kvaliteta
namirnica (sirovina) u poslasti¢arnici

Kvalitet namirnica (sirovina): zdravstvena ispravnost,
rok upotrebe, organolepticka i fizitka svojstva

Objasni kvalitativni i kvantitativni na€in preuzimanja
i pakovanja namirnica, u skladu sa standardima u
poslastiarnici i konditorskoj proizvodnii

Objasni nacin provijere i uslove skladistenja
namirnica (FIFO metoda)

Navede sredstva za odrzavanje higijene u
poslastiarnici i konditorskoj proizvodniji

Sredstva za odrzavanje higijene: sredstva za
CiS¢enje, pranje i dezinfekciju

Demonstrira preuzimanje, pakovanje i skladistenje
namirnica, u skladu sa odgovaraju¢om
procedurom, na zadatom primjeru

Demonstrira preuzimanje i skladidtenje sredstava
za higijenu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Trebovanje namirnica (sirovina) i skladiStenje u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnji

- Kvalitet namirnica (sirovina) u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnii

Sredstva za odrZavanije higijene u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnii

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni osnovne higijenske standarde u pripremnim poslovima u poslasti€arnici i pogonu za
proizvodnju konditorskih proizvoda

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nacin definisanja rizika i utvrdivanja
kontrolnih kriti¢nih taéaka u okviru HACCP
standarda

2. Objasni nacin definisanja kontrolnih taaka u okviru

HACCP standarda

3. Objasni postupak utvrdivanja dijagrama toka u

pripremnim poslovima, u okviru HACCP standarda

4. Objasni osnovne principe Halal i Kosher standarda

u poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju
konditorskih proizvoda

5. Demonstrira primjenu HACCP principa na zadatim

primjerima u pripremnim poslovima u

poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih

proizvoda

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjeZba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Li¢na i radna higijena

Pripremni poslovi u poslasti€arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i pogonu za proizvodnju konditorskih proizvoda

Standardi: HACCP, Halal, Kosher i dr.
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Ishod 5 - UCenik Ce biti sposoban da

lzvrSi porcionisanje, pakovanje, deklarisanje i oznacavanje gotovih poslasti¢arskih i konditorskih prizvoda
u odgovarajuéu ambalazu i njihovo skladistenje

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak mjerenja i pakovanja gotovih
poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

2. Navede vrste ambalaza i kriterijume za izbor
ambalaze

Ambalaza: kese, folije, kutije i dr.

Kriterijumi za izbor ambalaze: vrsta ambalaze, izbor
materijala, dizajn, vrsta proizvoda koji se pakuje i dr.

3. Navede masine za pakovanje i postupak
masinskog i ruénog pakovanja

Masine za pakovanje: volumetrijske pakerice,
pakerice na bazi tezine, pakerice u kontrolisanoj
atmosferi i dr.

4. Objasni postupak deklarisanja, oznaavanja i
odredivanja statusa gotovih proizvoda i skladistenja
neupotrijebljenih namirnica (sirovina),
poluproizvoda i proizvoda

5. Objasni uslove skladistenja polugotovih, gotovih i
deklarisanih poslastiCarskih i konditorskih
proizvoda, u skladu sa standardima, propisima i
tehnoloskim karakteristikama proizvoda

Uslovi skladistenja: temperatura, vlaznost, strani
miris, osvijetlienost, strujanje vazduhai dr.

6. Demonstrira postupak mjerenja, odabira ambalaze i
pakovanja

7. Demonstrira proces deklarisanja i ozna¢avanja
gotovih proizvoda, u skladu sa standardima, na
zadatom primjeru

8. Demonstrira postupak odredivanja statusa i
skladidtenja neupotrijebljenih namirnica (sirovina),
poluproizvoda i proizvoda, u skladu sa higijenskim
standardima i uslovima skladitenja, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume od 6 do 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Ambalaza u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnji

Uredaji za pakovanje

Deklaracije u poslastiarstvu i konditorskoj proizvodnii

Alat, posude i forme u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremni i zavrdni poslovi u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda je tako koncipiran da
uéenicima omogucava sticanje teorijskih i praktinih znanja i vjestina iz ove oblasti.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i koris¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremlien preporuéenim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 uéenika. Preporuéljivo je da u€enici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uenici treba
da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

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

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, samostalnim poslastiCarskim radionicama, fabrikama za
proizvodnju konditorskih proizvoda, sajmovima i manifestacijama u kojima se uéenici neposredno upoznaju sa
praktiénom realizacijom nastavnih sadrZaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Stojanovic¢ R., Joki¢ J., Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2013.

TeSanovi¢ D., Sanitarna zastita i bezbednost u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija,
Beograd, 2017.

Vukié M., Porti¢ M., Zivkovi¢-Viovic M., Nastanovi¢ J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko — turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2014.

Tomi¢ A., MaSine u konditorskoj industriji, Autor, Subotica, 1980.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor i projekciono platno 1
3. Stampad 1
4, Sporet sa pe¢nicom 1
5. Radni sto sa drvenom i mermernom plo¢om 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
6. Hladni i topli pult 1
7. Etazer 1
8. Laminator 1
9. Mlin 1
10. Univerzalna planetarna mjesilica 1
1. MjeSa¢ za bombonsku masu 1
12. MelanZer 1
13. Depozitor 1
14. Mikser 1
15. Univerzalna maSina 1
16. Elektricna pecnica, indukciona plo¢a i konvektomat 1
17. Slamander 1
18. Masina za temperiranje ¢okolade 1
19. Masina za izradu marcipan mase 1
20. MjeSalica za ¢okoladnu masu 1
21. Duplikator 1
22. Ukuvaé 1
23. Upariva¢ 1
24, Sok komora 1
25. Pasterizator 1
26. Rashladne vitrine 1
27. Alat, posude i forme Po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanje ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

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

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

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Organizacija rada u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

- Namirnice u proizvodnji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda |

- Pripremni i zavrni poslovi u pogonu za proizvodnju poslastiCarskih i konditorskih proizvoda*
- Namirnice u proizvodnji poslasti€arskih i konditorskih proizvoda Il

- Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda

- lzrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

- lzrada jednostavnijih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i zakona iz oblasti pripremnih i zavrsSnih poslova u proizvodnii poslastiCarskih i konditorskih
proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje
razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija;
postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz poslastiCarkse i konditorske prizvodnje i
istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razlicitih informacija iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematiCkih principa i donoS$enja zakljuaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloskog procesa u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji; razvijanje sposobnosti
prostornog snalaZenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima
i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

- Digitalna kompetencija (kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razli€ite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih
mreza, u cilju razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koris¢enja
Interneta i dr.)

- Li¢na, socijalna i kompetencija uéiti kako uéiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u¢enja u timu kroz
vrdnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS$éem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razlicite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajuéih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
prakticnih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)
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Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i potovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arstva
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.4. NAMIRNICE U PROIZVODNJI POSLASTICARSKIH | KONDITORSKIH PROIZVODA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna LB vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 48 24 72 4

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

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o zna€aju zivotnih namirnica u ishrani, kao i o izraunavanju energetske i nutritivne vrijednosti
razliCitih namirnica. Osposobljavanje za grubu, finu i termicku obradu namirnica (sirovina) predvidenim
recepturom u poslasticarskoj i konditorskoj proizvodniji. Razvijanje taCnosti, odgovornosti i timskog rada.

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

Prepozna znacaj Zivotnih namirnica u ishrani

Odredi energetsku i nutritivnu vrijednost razliCitih namirnica

IzvrSi grubu obradu namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
IzvrSi finu obradu namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Pripremi i termicki obradi namirnice (sirovine) predvidene recepturom u poslasti¢arskoj i konditorskoj
proizvodnii

oo~
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna znacaj zivotnih namirnica u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

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

2. Objasni podjelu i vrste Zivotnih namirnica

3. Navede namirnice (sirovine) koje se koriste u
poslastiarskoj i konditorskoj proizvodnji

Namirnice (sirovine): voda, Secer, bradno, griz, puter,
margarin, mast, salo, ulje, kakao, lje$nik, mlijeko, $lag, jaja,
kvasac, prezle, sirup, groZzde i zacini (vanila, cimet, morski
oras$cici, anis, kim, karanfili¢, limontus, soda bikarbona i
dr)

4. Navede namirnice (sirovine) koje se koriste u
konditorskoj proizvodnii

Namirnice (sirovine): voda, Seceri (glukoza, fruktoza,
saharoza, laktoza, maltoza i dr.), sladni ekstrakt, med,
polisaharidi, brano, masti, kakao, preradevine
leguminoza, mlijeko i preradevine mlijeka, jaja i
preradevine od jaja, voce (kakao, kokosov orah, ananas,
datula, smokva, badem, lje$nik, orah, pistacija ), siemenke
(kafa, bundeva, kajsija, Sljiva, susam i mak), sredstva za
narastanie tijesta (pekarski kvasac, amonijum i natrijum
hidrogen karbonat i dr.), kisjeline (limunska, vinska,
jabuéna, mlije¢na i askorbinska), sredstva za zasladivanje-
zasladivaci (sorbitol, manitol, ksilol, palatinit, likasan),
sredstva za Zeliranje (agar, agaroid, pektin, zelatin,
arapska guma, tragant guma i dr.), sredstva za stvaranje
pjene (bjelance jaja, hajfoma, protein soje, ekstrakt
korijena sapunjace), guma-baza za Zvakanje, aromatiéne
materije (mentol, vanilin i dr.), aditivi (konzervansi,
emulgatori, boje, omekSivaci i sredstva za podmazivanje,
neorganske soli baze i kisjeline i enzimatski preparati),
ostali aditivi (sredstva za obradu povrSine bombonskih
proizvoda, sredstva za razdvajanje, vosak, stearinska
kisjelina i talk), lakric, zaini (dumbir, celer, cimet,
karanfili¢, vanila, anis, kim, korijander, paprika, muskatni
orah i kuhinjska so)

5. Navede nutritivno-bioloSku vrijednost namirnica
koje se koriste u poslastiCarskoj i konditorskoj
proizvodnji, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna znacaj zivotnih namirnica u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojadnjenje oznaCenih pojmova)

Predlozene teme

- Zivotne namirnice
- Podjela zivotnih namirnica

- Nutritivna vrijednost namirnica
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi energetsku i nutritivnu vrijednost razli¢itih namirnica

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe pojam energetske vrijednosti namirnica

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

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

3. Objasni postupak izratunavanja energetske
vrijednosti razli¢itih namirnica

4. IzraCuna energetsku vrijednost razlicitih namirnica,
na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjeZba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Energetska vrijednost namirnica

- |zraCunavanje energetske vrijednosti namirnica
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi grubu obradu namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. OpiSe postupke grube obrade namirnica
(sirovina) za izradu poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda

Gruba obrada namirnica (sirovina): Ci¢enje, pranje,
prebiranje, ruéno sijanje bradna i dr.

2. Objasni nacine odrzavanja namirnica (sirovina)
nakon grube obrade za izradu poslasti¢arskih i
konditorskih proizvoda

3. Demonstrira postupke grube obrade namirnica
(sirovina) za izradu poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda, na zadatom primjeru

Demonstrira nacin odrzavanja namirnica (sirovina)
za izradu poslastiarskih i konditorskih proizvoda
nakon grube obrade, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gruba obrada namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

- Odrzavanje namirnica nakon grube obrade
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrsi finu obradu namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Opise postupke fine obrade namirnica (sirovina)
za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Fina obrada namirnica (sirovina): sjeckanje,
usitnjavanje, mljevenje, gnje€enje, izvlaCenije,
oblikovanje, rendanje, transiranje, prosijavanje, bojenje,
zakiseljavanje, aromatizacija i dr.

2. Objasni nacine odrzavanja namirnica (sirovina) za
izradu poslastiCarskih i konditorskih proizvoda
nakon fine obrade

3. Demonstrira postupke fine obrade namirnica
(sirovina) za izradu poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda, na zadatom primjeru

4. Demonstrira na¢in odrzavanja namirnica (sirovina)
za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
nakon fine obrade, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Fina obrada namirnica za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

- Odrzavanje namirnica nakon fine obrade
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Ishod 5 - UCenik Ce biti sposoban da

Pripremi i termicki obradi namirnice (sirovine) predvidene recepturom u poslasti¢arskoj i konditorskoj

proizvodniji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni postupak termic¢ke obrade namirnica

(sirovina) u vlaznoj sredini za izradu
poslasti¢arskih i konditorskih poluproizvoda

Termicka obrada namirnica (sirovina) u vlaznoj
sredini: dinstanje, kuvanje, przenje, ukuvavanie,
blansiranje i dr.

Objasni postupak termic¢ke obrade namirnica
(sirovina) u suvoj sredini za izradu
poslasti¢arskih i konditorskih poluproizvoda

Termicka obrada namirnica (sirovina) u suvoj
sredini: peCenje, hladenje i dr.

Objasni nacin odrzavanja namirnica (sirovina) za
pripremu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
posle termicke obrade

Demonstrira termi¢ku obradu namirnica (sirovina)
za izradu poslastiarskih i konditorskih proizvoda,
na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Termicka obrada namirnica u viaznoj sredini

Termicka obrada namirnica u suvoj sredini

Odrzavanje namirnica poslije termicke obrade

Termicka obrada namirnica
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Namirnice u proizvodniji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda je tako koncipiran da ucenicima
omogucava sticanje teorijskih i prakticnih znanja i viestina iz ove oblasti.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rijeSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualizirani oblik rada), kao i
kori§Cenje odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih u¢enika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 uéenika. Preporuéljivo je da u€enici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uenici treba
da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

Osim upisivanja ocjena u dnevnik, poZeljno je voditi sopstvenu evidenciju o dostignutosti ishoda uéenja svih
ucenika u teorijskom i u dijelu ocjenjivanja prakticnih vjezbi, za svaki kriterijum posebno u cilju kontinuiranog
praéenja napredovanja ucenika.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuéeni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

PreporuCuju se posjete poslasti¢arskim i konditorskim pogonima, sajmovima i manifestacijama u kojima se
uéenici neposredno upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Stojanovi¢ R., Joki¢ J., Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2013.

Cvejanov S., ToSi¢ B., Kaluderski S., Prehrambena tehnologija za Il razred, Zavod za udZbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2011.

Burisi¢ B., Tehnologija Zivotnih namirnica, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Aleksi¢ M.,Poznavanije sirovina za studente prehrambene struke, Univerzitet u Nidu, Ni§, 2000.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor i projekciono platno 1
3. Radni sto 6
4. Sudopera 6
S. Frizider sa zamrzivatem 4
6. Sporet sa peénicom 6
7. Ormar i stalaze za pribor 4
8. Sitgn invgntar (alati za sjecvklanjg, usitnj?vanjg, mljgve.nje, gnjecenje, izvlagenie, Po potrebi
oblikovanje, rendanje, transiranje, prosijavanje, bojenje)
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. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a u€enika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

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

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

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

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

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Organizacija rada u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Pripremni i zavr$ni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda*
Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda Il

Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda

Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

Izrada jednostavnijih poslastiCarskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti upotrebe namirnica (sirovina) u proizvodniji poslastiarskih i konditorskih
proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje
razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija;
poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz upotrebe namirnica u poslasti¢arskoj i
konditorskoj prizvodnji i istrazivanja razliCitih strucnih tekstova na Internetu; kori¢enje literature i razlicitih
informacija iz oblasti poslasti¢arstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju€aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu namirnica (sirovina); koris¢enje
formula, grafikona i Sema prilikom precenja proizvodnog tehnolodkog procesa u poslastiCarskoj i konditorskoj
proizvodniji; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje
sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina)
idr)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti upotrebe namirnica u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnji, prepoznavanjem
relevantnih stru¢nih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu;
razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje
foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike
prilikom koriSCenja Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uéiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uenja u timu kroz
vr8njacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
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izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢éem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i miljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arstva
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolo$kih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.5. PRIPREMNI | ZAVRSNI POSLOVI U POGONU ZA PROIZVODNJU POSLASTICARSKIH |
KONDITORSKIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna LTI vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
216 216 "

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

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za provjeru uslova rada; preuzimanje radnog naloga; popunjavanje poslovne dokumentacije;
podjelu i nadzor rada, liénu i higijensko-tehnicku pripremu; primjenu HACCP principa; kontrolu ispravnosti
masina, opreme, alata i radnog prostora; preuzimanje, pakovanje i skladitenje namirnica, poluproizvoda i
proizvoda; odabir ambalaZe, deklarisanje i oznaavanje poluproizvoda, proizvoda i neupotrijebljenih namirnica
(sirovina); odredivanje uslova skladiStenja namirnica (sirovina) i sredstava za higijenu u poslastiCarnici i
konditorskoj proizvodniji. Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.

3.

IzvrSi liénu pripremu za rad i provjeru uslova rada u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda

Izvr§i planiranje potrebnih resursa za realizaciju radnih zadataka i popuni odgovarajucu poslovnu
dokumentaciju

IzvrSi vizuelnu kontrolu ispravnosti i odrzava higijenu maSina, opreme, alata i radnog prostora u
poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

IzvrSi preuzimanje, kontrolu kvaliteta i skladiStenje namirnica (sirovina) i sredstava za higijenu pri
prijemu robe u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Primijeni osnovne higijenske standarde u pripremnim poslovima u pogonu za proizvodnju
poslasti¢arskih i konditorksih proizvoda

IzvrSi porcionisanje, pakovanje i deklarisanje, oznacavanje i skladistenje gotovih poslastiCarskih i
konditorskih poluproizvoda, proizvoda i neupotrijebljenih namirnica (sirovina) u odgovarajuc¢u ambalazu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvrsi liénu pripremu za rad i provjeru uslova rada u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda

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

1. Pripremi odje¢u i obuéu za rad, u skladu sa
standardima li¢ne higijene

2. Sprovede higijenu tijela, u skladu sa standardima

3. Provjeri uslove rada u poslasti¢arnici i pogonu za
proizvodnju konditorskih proizvoda, u skladu sa
propisima zastite zdravlja i zaste na radu

Uslovi rada: osvjetljenje, buka, isparenja, hemijski i
bioloSki uslovi, izvori fizitke opasnosti i dr.

4. Procesuira uotene nedostatke, u skladu sa
procedurama

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

- Liéna i radna higijena
- Pripremni poslovi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi planiranje potrebnih resursa za realizaciju radnih zadataka i popuni odgovarajuéu poslovnu
dokumentaciju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Isplanira potrebne resurse za realizaciju zadataka
u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda

Resursi: proizvodni prostor, izvrSioci radnog zadatka
(struktura i broj), namirnice (sirovine), oprema,
materijal, alat, uredaji i sredstva za rad i dr.

IzraCuna potrebnu koli€inu namirnica i resursa na
osnovu radnih zadataka

Izda radni nalog za izradu poslasti¢arskih i
konditorskih proizvoda postujuéi sve elemente
radnog naloga

Elementi radnog naloga: koli¢ina i asortiman
proizvoda, utoroSak sirovina po specifikaciji, izvrsioci
poslova, proizvedena koli¢ina i dr.

Popuni poslovnu dokumentaciju u poslasti¢arskoj
i konditroskoj proizvodniji

Poslovna dokumentacija: raspored radnog osoblja,
knjiga trebovanja, izvje$taji o proizvodnji i prometu robe
i usluga, evidencija utroSka sredstava za odrzavanje
higijene, evidencija utroska sirovina, evidencija
rashodovanih namirnica, evidencija izdatih proizvoda,
evidencija radnih naloga, popis namirnica (sirovina) i
izvjeStaj o radu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Resursi u poslasticarskoj i konditorskoj proizvodniji i njihovo planiranje

- Poslovna dokumentacija u poslastiarnici i konditorskoj proizvodnii
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi vizuelnu kontrolu ispravnosti i odrzava higijenu masina, opreme, alata i radnog prostora u
poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi vizuelnu kontrolu ispravnosti opreme i masina
u poslasticarnici i konditorskoj proizvodnii

2. lzvrSi vizuelnu kontrolu ispravnosti alata, posuda i
formi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

3. lzvrSi postupak &id¢enja, pranja, dezinfekcije,
razvrstavanja i odlaganja alata, posuda i formi na
ispravan nacin, u poslasti¢arnici i konditorskoj
proizvodnii

Alat, posude i forme: auSteher-modla, dresir kesa,
radne daske, rajf, Zice za lupanje, sito, vaga, nozZevi,
radla, Spahtla, karton, oklagija, Cetka za brasno, kaSika
za sladoled, Sam-rol-pleh, makaze, kazance, Serpe,
lonci, forme, mlinovi (6okoladnu masu, ljesnike, orahe i
dr.), lopatica, kutlaCa, sve vrste kuhinjskih kaika,
plastiCni strugar, varjaéa, mjeSalica, cjediljka, kineska
ciedilika, devdir, Zica za lupanje, tave, tiganj, pleh za
pecenje, tepsije, Cetka za bradno, Cetka za
premazivanje, graduisana posuda, dozeri, ubodni
termometar, kalupi, modlice, kalupi za punjenu
¢okoladu i ¢okoladni desert

4. IzvrSi postupak odrZavanja higijene masina,
opreme i radnog prostora na ispravan nacin, u
poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Masine: masine u toplom odjeljenju (laminator,
depozitor, mikser, univerzalna masina, elektricna
pecnica, konvektomat, indukciona plo¢a, salamander,
masine u hladnom odjelienju (masina za temperiranje
¢okolade, masina za izradu marcipan mase, Sok
komora, pasterizator, rashladne vitrine, mlin, kon¢a,
univerzalna planetarna mjesilica, mjesac za
bombonsku masu, melanzer, mjeSalica za ¢okoladnu
masu, duplikator, ukuvac, uparivac i dr.

Oprema: radni sto — inox, radni sto sa drvenom
ploGom, radni sto sa mermernom plo¢om, hladni pult,
topli pult, etazeri dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

MasSine i oprema u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji
Alat, posude i forme za izradu u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

- Pranje i odlaganje alata, posuda i formi

Higijenski standardi u poslasticarstvu i konditorskoj proizvodnji
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi preuzimanje, kontrolu kvaliteta i skladiStenje namirnica (sirovina) i sredstava za higijenu pri prijemu
robe u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi provjeru skladiSnog prostora i uslova
skladiStenja namirnica u poslasti¢armnici i
konditorskoj proizvodnji

2. Preuzima namirnice i sredstva za odrzavanje
higijene za skladiStenje, u skladu sa procedurama

Namirnice (sirovine): voda, Seceri (glukoza, fruktoza,
saharoza, laktoza, maltoza i dr.), sladni ekstrakt, med,
polisaharidi, bradno, masti, kakao, preradevine
leguminoza, mlijeko i preradevine mlijeka, jaja i
preradevine od jaja, voce (kakao, kokosov orah,
ananas, datula, smokva, badem, ljesnik, orah,
pistacija), griz, puter, margarin, salo, ulje, 8lag, , prezle,
sirup, siemenke (kafa, bundeva, kajsija, $ljiva, susam i
mak), sredstva za narastanije tijesta (pekarski kvasac,
amonijum i natrijum hidrogen karbonat i dr.), kisjeline
(limunska, vinska, jabu¢na, mlijecna i askorbinska),
sredstva za zasladivanje- zasladivaci (sorbitol, manitol,
ksilol, palatinit, likasan), sredstva za zeliranje (agar,
agaroid, pektin, Zelatin, arapska guma, tragant guma i
dr.), sredstva za stvaranje pjene (bjelance jaja,
hajfoma, protein soje, ekstrakt korijena sapunjace),
guma-baza za zvakanje, aromati¢ne materije (mentol,
vanilin i dr.), aditivi (konzervansi, emulgatori, boje,
omeksivadi i sredstva za podmazivanje, neorganske
soli baze i kisjeline i enzimatski preparati), ostali aditivi
(sredstva za obradu povrSine bombonskih proizvoda,
sredstva za razdvajanje, vosak, stearinska kisjelina i
talk), lakric, zaCini (dumbir, celer, cimet, karanfilic,
vanila, anis, kim, korijander, paprika, muskatni orah i
kuhinjska so)

Sredstva za odrzavanje higijene: sredstva za
CiSCenje, pranje i dezinfekciju

3. Utvrdi kvalitet i kvantitet preuzetih namirnica i
sredstava za higijenu

Kvalitet namirnica (sirovina): zdravstvena ispravnost,
rok upotrebe, organolepticka i fizitka svojstva

4. Skladisti namirnice i sredstva za higijenu, u skladu
sa standardima i procedurama

5. Preuzima namirnice i sredstva za higijenu, u skladu
sa procedurama po$tujucu FIFO metodu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi preuzimanje, kontrolu kvaliteta i skladiStenje namirnica (sirovina) i sredstava za higijenu pri prijemu
robe u poslasti€arnici i konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

Predlozene teme

- Trebovanje namirnica (sirovina)
- Kvalitet namirnica (sirovina) u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodnii

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji
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Ishod 5 - UCenik Ce biti sposoban da

Primijeni osnovne higijenske standarde u pripremnim poslovima, u pogonu za proizvodnju
poslastic¢arskih i konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. Utvrdi dijagram toka u pripremnim poslovima, u
okviru HACCP standarda u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnji

2. Primijeni HACCP principe u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnji

3. Primijeni Halal principe u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnii

4. Primijeni Kosher principe u poslastiarnici i
konditorskoj proizvodnii

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Li¢na i radna higijena
- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodniji
- Standardi: HACCP, Halal, Kosher i dr.
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Ishod 6 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i porcionisanje, pakovanje, deklarisanje, oznac¢avanje i skladistenje gotovih poslasti¢arskih i
konditorskih poluproizvoda, proizvoda i neupotrijebljenih namirnica (sirovina) u odgovaraju¢u ambalazu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

o } Ambalaza: kese, folije, kutije i dr.
1. Odabere odgovarajucu ambalazu, u skladu sa o L . o
kriterijumima za njen izbor Kriterijumi: vrsta ambalaze, izbor materijala, dizajn,

vrsta proizvoda koji se pakuje i dr.

2. Odredi uslove skladistenja polugotovih, gotovihi | Uslovi skladiStenja: temperatura, vlaznost, strani
deklarisanih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda | miris, osvijetljenost, strujanje vazduha i dr.

3. lzvrSi postupak mjerenja i pakovanja poluproizvoda
i proizvoda za skladistenje i odlaganje

4. IzvrSi deklarisanje i oznacavanje gotovih proizvoda
u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji

5. lzvrSi postupak odredivanja statusa i skladistenja
neupotrijebljenih namirnica (sirovina),
poluproizvoda i proizvoda u poslasti¢arnici i
konditorskoj proizvodnji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Ambalaza u poslastiarstvu i konditorskoj proizvodnji

Deklaracije u poslastiarstvu i konditorskoj proizvodnii

Uredaji za pakovanje

Alat, posude i forme u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremni i zavr3ni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda je tako
koncipiran da uéenicima omoguc¢ava sticanje prakti¢nih znanja i vjestina iz ove oblasti.

Casove prakti¢ne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 u¢enika. Preporugljivo je
da ucenici samostalno izvode praktiéni rad za pripremne i zavr§ne poslove u pogonu za proizvodnju
poslasticarskih i konditorskih proizvoda. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno
koriste struénu terminologiju. Instruktor praktiénog obrazovanja treba da podstie problemsku nastavu u kojoj
navodi uCenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucéava povezivanje
teorijskih znanja sa prakticnom primjenom. Prakti¢nu nastavu treba realizovati u poslasticarnici i konditorskoj
proizvodnii koja je opremljena preporu¢enim materijalnim uslovima. Instruktor prakti¢hog obrazovanja treba
da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Nikoli¢ M., Personalni menadzment, Meridijan, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R., Joki¢ J., Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslasticarstvo sa prakticnom nastavom za | razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2013.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Ljaljevi¢ A., Higijena za | razred srednjih struénih Skola, Centar za stru¢no obrazovanije, Podgorica, 2007.
Nikoli¢ M.; KocijanCi¢ R.; Pecelj-Gec M.; Parezanovi¢ V., Higijena sa zdravstvenim vaspitanjem, Zavod za
udZbenike, Beograd, 2008.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslasti€arsto, Progres, Novi Sad, 1996.

TeSanovi¢ D., Sanitarna zastita i bezbednost u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija,
Beograd, 2017.

Vukié M., Porti¢ M., Zivkovié-Viovié M., Nastanovi¢ J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko — turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2014.

Tomi¢ A., MaSine u konditorskoj industriji, Autor, Subotica, 1980.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Radni sto sa drvenom i mermernom plo¢om 1
2. Hladni i topli pult 1
3. EtaZer 1
4. Laminator 1
5. Milin 1
6. Univerzalna planetarna mjesilica 1
7. MjeSac za bombonsku masu 1
8. Melanzer 1

51



OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
9. Depozitor 1
10. Mikser 1
1. Univerzalna maSina 1
12. Elektricna peénica, indukciona plo¢a i konvektomat 1
13. Slamander 1
14, Masina za temperiranje ¢okolade 1
15. Masina za izradu marcipan mase 1
16. MijeSalica za ¢okoladnu masu 1
17. Duplikator 1
18. Ukuva¢ 1
19. Uparivac 1
20. Sok komora 1
21. Pasterizator 1
22. Rashladne vitrine 1
23. Alat, posude i forme Po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda

ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
- dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.
- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
- utvrduju se na nivou aktiva.
- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom

- periodu.

- Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Organizacija rada u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

- Pripremni i zavrdni poslovi u proizvodnji poslasti€arskih i konditorskih proizvoda
- Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

- Namirnice u proizvodnji poslasti€arskih i konditorskih proizvoda Il
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Izrada jednostavnijih poslastiarskih proizvoda
Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda
Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i zakona iz oblasti pripremnih i zavrsnih poslova u u proizvodniji poslastiCarskih i konditorskih
proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje
razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija;
postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanje struéne terminologije iz poslastiCarkse i konditorske prizvodnje i
istrazivanja razlicitih strucnih tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju€aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnolodkog procesa u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji; razvijanje sposobnosti
prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima
i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslasti¢arstva i konditorske proizvodnje, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih
mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koris¢enja
Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uc¢enja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
prakticnih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arstva
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloSkih formi kao to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.6. NAMIRNICE U PROIZVODNJI POSLASTICARSKIH | KONDITORSKIH PROIZVODA i

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna LB vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 45 21 66 4

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa sastavom, vrstama i karakteristkama namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla i njihovim
znaCajem u ishrani, kao i upoznavanje sa znaCajem i upotrebom aditiva u poslasti¢arskoj i konditorskoj
proizvodniji. Osposobljavanje za primjenu osnovnih principa i zakona pravilne ishrane i upoznavanje sa
znaCajem zdravstvene ispravnosti namirnica koje se koriste u poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnii.

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

1. Prepozna znacaj hranljivih materija u ishrani

2. lzvr8i odabir i mjerenje namirnica (sirovina) bilinog porijekla i za€ina koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

3. lzvrSi odabir i mjerenje namirnica (sirovina) Zivotinjskog porijekla koje se koriste u poslasticarskoj i
konditorskoj proizvodnji

4. |zvr8i odabir i mjerenje aditiva koji se koriste u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnii

IzvrSi odabir i mjerenje poluproizvoda u poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodniji

6. Prepozna znaCaj zdravstvene ispravnosti namirnica koje se koriste u poslastiarskoj i konditorskoj
proizvodniji

o
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Ishod 1 - U¢enik e biti sposoban da

Prepozna znacaj hranljivih materija u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ulogu ishrane u zdraviju

2. Objasni opste principe pravilne ishrane

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

3. Navede hranljive materije i njihovu ulogu u
organizmu

Hranljive materije: proteini, ugljeni hidrati, masti, vitamini,
mineralne materije i voda

Uloga u organizmu: gradivna, energetska i zastitna

4. Objasni sastav, gradu, osobine i znacaj
gradivnih materija

Gradivne materije: proteini, kalcijum i fosfor

5. Objasni sastav, gradu, osobine i zna¢aj
energetskih materija

Energetske materije: masti i ugljeni hidrati

6. Objasni sastav, gradu, osobine i zna¢aj
zastitnih materija

Zastitne materije: vitamini i mineralne soli

7. Objasni zna€aj i ulogu vode u organizmu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

Uloga ishrane u zdravlju

- Hrana

Opéti principi pravilne ishrane

- Hranljive materije
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i odabir i mjerenje namirnica (sirovina) biljnog porijekla i za¢ina koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede parametar kvaliteta vode za proizvodnju
poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Parametri kvaliteta vode: fiziCko-hemijski i
mikrobioloki

OpiSe hemijski sastav i osobine namirnica biljnog
porijekla koji se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Namirnice biljnog porijekla: Zitarice, voce i povrce i
njihove preradevine, kakao, biline masnoce i dr.

Navede parametre tehnoloskog kvaliteta brasna
koje se koristi za izradu poslastiCarskih i
konditorskih proizvoda

Parametri tehnoloskog kvaliteta: osobine glutena,
klajsterizaciona sposobnost brasna, jaCina brasna,
veli€ina Cestica bradna, stepen kisjelosti bradna i dr.

OpiSe hemijski sastav i osobine zacina koji se
koriste u poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnii

Zacini: cimet, Secer, vanila, karanfili¢, anis i dr.

Navede primjenu namirnica biljnog porijekla i
zacina u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnii

Objasni postupak mjerenja namirnica biljnog
porijekla i zacina

Demonstrira odabir i mjerenje namirnica (sirovina)
bilinog porijekla i zacina shodno odgovarajucoj
dokumentaciji, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjeZba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Pokazatelji kvaliteta vode

Zitarice i proizvodi od Zitarica

Povrce i proizvodi od povréa

Voce i proizvodi od voca

Biline masti i ulja

Brasno

Zadini
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i odabir i mjerenje namirnica (sirovina) zivotinjskog porijekla koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe hemijski sastav i osobine namirnica
Zivotinjskog porijekla koje se koriste u
poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnii

Namirnice Zivotinjskog porijekla: maslac, pavlaka,
mlijeko, jaja i dr.

Navede primjenu namirnica Zivotinjskog porijekla u
poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnji

Objasni postupak mjerenja namirnica Zivotinjskog
porijekla koje se koriste u poslasti€arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Demonstrira odabir i mjerenje namirnica (sirovina)
Zivotinjskog porijekla shodno odgovarajucoj
dokumentaciji, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vijeZba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Meso i preradevine od mesa

Mlijeko i proizvodi od mlijeka
- Jaja
- Zivotinjske masti
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Ishod 4 - UCenik ¢e biti sposoban da
Izvr$i odabir i mjerenje aditiva koji se koriste u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

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

1. DefiniSe pojam aditiva u proizvodnji prehrambenih
proizvoda

Aditivi: boje, konzervansi, antioksidansi, emulgatori,
kisjeline, sredstva za dizanje tijesta, sredstva za
Zeliranje i ostali aditivi

2. Klasifikuje aditive prema Pravilniku o kvalitetu
prehrambenih proizvoda

3. Objasni karakteristike aditiva koji se koriste u
poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnji

4. Navede primjenu aditiva u poslastiCarskoj i
konditorskoj proizvodnii

5. Objasni postupak mjerenja aditiva koji se koriste u
poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnji

6. Demonstrira odabir i mjerenje aditiva, shodno
odgovaraju¢oj dokumentaciji, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa
usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Aditivi u prehrambenoj industriji
- Zakonska regulativa iz oblasti kvaliteta prehrambenih proizvoda koja se odnosi na obavljanje ovog posla
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Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

IzvrSi odabir i mjerenje poluproizvoda koji se koriste u poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe poluproizvode koji se pripremaju u
poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodnji

Poluproizvodi: tijesto, mase, kremovi, prelivi i dr.

2. Navede primjenu poluproizvoda u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

3. Objasni postupak mjerenja poluproizvoda u
poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnji

4. Demonstrira odabir i mjerenje poluproizvoda u
poslasti¢arskoj i konditorskoj proizvodniji, shodno
odgovarajuéoj dokumentaciji, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Tijesto
- Mase

Kremovi

Prelivi
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Ishod 6 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna znacaj zdravstvene ispravnosti namirnica koje se koriste u poslasti¢arskoj i konditorskoj
proizvodniji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe zdravstvenu ispravnost namirnica

Navede uzroke kvarenja namirnica koje se
koriste u poslastiCarskoj i konditorskoj proizvodnji
zbog neadekvatnog tehnolodkog postupka prerade
idr.

Uzroci kvarenja namirnica: enzimski sistem
mikroorganizama, nepropisno pakovanje i skladistenje i
primjena i dr.

Objasni uzroke i posljedice biochemijskog kvarenja
namirnica koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

namirnica koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Objasni uzroke i posliedice mikrobiolodkog kvarenja

Objasni uzroke i posliedice hemijskog kvarenja
namirnica koje se koriste u poslasti¢arskoj i
konditorskoj proizvodnji

Objasni uzroke i posliedice tehnoloSkog kvarenja
namirnica koje se koriste u poslastiarskoj i
konditorskoj proizvodnji

Razlikuje toksikoinfekcije i intoksikacije hranom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Zdravstvena ispravnost namirnica
- Kvarenje namirnica

- Trovanje hranom
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda Il je tako koncipiran da ucenicima
omogucava sticanje teorijskih i prakticnih znanja i viestina iz ove oblasti.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. PreporuCuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni uéenicima (dijaloska, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualizirani oblik rada), kao i
kori§Cenje odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljucivanjem svih uéenika.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavljena pitanja ili kriticke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
uéenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

Prakti¢ni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporucenim materijainim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 ucenika. Preporuéljivo je da uéenici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije u€enici treba
da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu
u kojoj navodi ucenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

Osim upisivanja ocjena u dnevnik, pozeljno je voditi sopstvenu evidenciju o dostignutosti ishoda u¢enja svih
ucenika u teorijskom i u dijelu ocjenjivanja prakti¢nih vjezbi, za svaki kriterijum posebno u cilju kontinuiranog
pra¢enja napredovanja ucenika.

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

Preporucuju se posjete poslasti¢arskim i konditorskim pogonima, sajmovima i manifestacijama u kojima se
ucenici neposredno upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Vukié M., Portié M., Zivkovic-Viovi¢ M., Nastanovié J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko-turisticke Skole,
Zavod za udzZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2014.

Bankovi¢-Paunovi¢ S., Nikoli¢:M., Nauka o ishrani za IV razred ugostiteljsko-turisticke Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2010.

Burisi¢ B., Tehnologija Zivotnih namimica, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija, Beograd, 2008.
Stojanovi¢ R., Joki¢ J., Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCartvo sa prakticnom nastavom za | razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Jovanovi¢ M., Kalini¢, S., Poznavanje robe za lll razred ugostiteljsko-turisticke Skole, Zavod za udZbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2000.

Cvejanov S.,ToSi¢ B., Kaluderski S., Prehrambena tehnologija za Il razred srednje Skole, Zavod za udzbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 2000.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projketor i projekciono platno 1
3. Radni sto 6
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
4, Sudopera 6
d. Frizider sa zamrzivaem 4
6. Ormar i stalaZe za pribor 4
7. Vage 6
8. Namirnice biljnog i zivotinjskog porijekla, zadini i aditivi po potrebi
9. Sitgn invgntar (alati za sjecvkanjg, usitnjflvanjg, mljgve_nje, gnjecenje, izvlagenje, 00 potrebi
oblikovanje, rendanije, tranSiranje, prosijavanije, bojenje)

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
- ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a u¢enika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
- dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

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

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

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

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

- periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Organizacija rada u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

- Pripremni i zavrsni poslovi u proizvodnji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda

- Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

- Pripremni i zavrni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda*
- Izrada jednostavnijih poslasticarskih proizvoda

- lzrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

- lzrada jednostavnijih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti upotrebe namirnica (sirovina) u proizvodniji poslastiarskih i konditorskih
proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje
razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija;
postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
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Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strucne terminologije iz upotrebe namirnica u poslastiCarskoj i
konditorskoj prizvodnji i istrazivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu; koriéenje literature i razlicitih
informacija iz oblasti poslasti¢arstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu namirnica (sirovina); koris¢enje
formula, grafikona i Sema prilikom precenja proizvodnog tehnolodkog procesa u poslasti¢arskoj i konditorskoj
proizvodnii; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje
sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina)
idr)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti upotrebe namirnica u poslasti¢arstvu i konditorskoj proizvodniji, prepoznavanjem
relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu;
razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje
foruma i druStvenih mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike
prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja uceSéem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znacaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razlicite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arstva
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao Sto su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.7. IZRADA JEDNOSTAVNIJIH POSLASTICARSKIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna LB vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 33 66 9 6

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

- Upoznavanje sa nacinom i postupkom izrade jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda. Ospobljavanje za
pripremanije tijesta i poluproizvoda, izradivanje masa, kremova i preliva za izradu poslasti¢arskih proizvoda i
izradivanje jednostavnijih poslastiCarskih proizvoda od tijesta. Osposobljavanje za primjenu standarda i
normativa u poslasti¢arstvu, komunikaciju sa saradnicima, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije i
sprovodenje postupaka i mjera za odrzavanje sigurnosti i bezbjednosti na radu. Razvijanje preciznosti,
sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada

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

1. lzradi razne vrste jednostavnijih kremova i preliva, u skladu sa proizvodackom specifikacijom i
standardima u poslasti¢arstvu

2. |zradi razne vrste jednostavnijih masa, u skladu sa proizvodackom specifikacijom i standardima u
poslastiarstvu

3. lzradi jednostavnije kolace od linzer, kisjelog, vu¢enog i lisnatog tijesta, u skladu sa proizvodackom
specifikacijom i standardima u poslasti¢arstvu

4. |zradi jednostavnije kolace od livenog, parenog, krompir tijesta i rezance, u skladu sa proizvodac¢kom
specifikacijom i standardima u poslasti¢arstvu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi razne vrsta jednostavnijih kremova i preliva, u skladu sa proizvoda¢kom specifikacijom i
standardima u poslastic¢arstvu

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede razne vrste kremova i preliva

Kremovi: osnovni (Slag, buter krem i Zelatin), kuvani
(berliner, engleski, Samponez), kremovi sa ¢okladom
(parizer sa bijelom, milie¢nom i crnom ¢okoladom),
zapecCeni (karamel krem kuvan, pecen i hladan) i hladni
(voce i Gokoladne pjene i panakota)

Prelivi: lajter kuvani Secerni prelivi (slab lajter, jak
lajter, fondan), nekuvane Secerne glazure (Spric i od
bjelanaca) i ostale vrste (Zele, vocni, nadjevi i punjenja,
posipi i premazi, dobos, grilijas i ¢okoladni)

Objasni podeSavanje i pracenje dijagrama
mijeSenja i mijeSanja kremova

Objasni postupak pripreme kremova

Objasni postupak pripreme preliva

Demonstrira postupak kombinovanja odmjernih
sastojaka i izradu kremova, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom na zadatom primjeru

Demonstrira postupak kombinovanja odmjernih
sastojaka za izradu preliva, u skladu sa
proizvodaCkom specifikacijom na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Jednostavniji kremovi i prelivi za izradu poslatiCarskih proizvoda

- Proizvodacke specifikacije u poslasti¢arstvu
- Standardi u poslasti€arstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi razne vrste jednostavnijih masa, u skladu sa proizvodackom specifikacijom i standardima u
poslastiarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede razne vrste masa

Mase: Zuta biskvitna masa, braon nus masa,
¢okoladna masa, dobo$ masa, koki mase, boem, saher
masa, reform masa i osnovna laka sant masa

Objasni postupak pripreme masa

Objasni podeSavanje i pracenje dijagrama
mijeSenja i mijeSanja masa

Demonstrira postupak kombinovanja odmjerenih
sastojaka i izradu masa, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Jednostavnije mase u poslastiarstvu
- Proizvodacke specifikacije u poslasti€arstvu
- Standardi u poslasti¢arstvu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije kolace od linzer, kisjelog, vuéenog i lisnatog tijesta, u skladu sa proizvodackom
specifikacijom i standardima u poslasticarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni postupak doziranja sirovina, mijeSenja

raznih vrsta tijesta, dijeljenja, oblikovanja i
podeSavanja parametara za termi¢ku obradu

Vrste tijesta: linzer, kisjelo, vu¢eno i lisnato

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od linzer tijesta, u skladu sa
odgovarajuéom dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od linzer tijesta: lenja
pita, korpice i tartalete

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od kisjelog tijesta, u skladu sa
odgovarajuéom dokumentacijom

Jednostavnije vrste kolaca od kisjelog tijesta:
kiflice, Strudle i krofne

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od vuéenog tijesta, u skladu sa
odgovaraju¢om dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od vuéenog tijesta:
savijace i baklave

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od lisnatog tijesta, u skladu sa
odgovarajuéom dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od lisnatog tijesta:
Sampite, krempite i tirolske Strudle

Demonstrira postupak doziranja sirovina, mije$enja
raznih vrsta tijesta, dijeljenja, oblikovanja i
podeSavanja parametara za termicku obradu

Demonstrira tehnologiju izrade razli¢itih vrsta
kola¢a pripremljenih na bazi linzer, kisjelog,
vuéenog i lisnatog tijesta, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

Namirnice (sirovine) za izradu tijesta
Dijeljenje i oblikovanje tijesta

Termicka obrada tijesta i poluproizvoda
Tijesta u poslastiCarstvu

Uredaiji i alati za izradu tijesta i poluproizvoda

Jednostavniji poslasti¢arski proizvodi od tijesta
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije kolace od livenog, parenog, krompir tijesta i rezance, u skladu sa proizvodackom
specifikacijom i standardima u poslasticarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

—_

. Objasni postupak doziranja sirovina, mijeSenja

raznih vrsta tijesta, dijeljenja, oblikovanja i
podeSavanja parametara za termi¢ku obradu

Vrste tijesta: liveno, pareno, krompir tijesto i rezanci

o

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kola¢a od livenog tijesta, u skladu sa
odgovaraju¢om dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od livenog tijesta:
gratinirane palacinke, pala€inke sa prelivima i palaCinke
sa kremovima

©w

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od parenog tijesta, u skladu sa
odgovarajuéom dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od parenog tijesta:
princes krofne, ekleri i profiterole

e

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih vrsta
kolaca od krompir tijesta, u skladu sa
odgovaraju¢om dokumentacijom

Jednostavnije vrste kola¢a od krompir tijesta:
knedle sa punjenjem od razli€itog voca (Sljiva, kajsija i
dr)

o

Objasni tehnologiju izrade jednostavnijih
rezanaca, u skladu sa odgovarajucom
dokumentacijom

Jednostavniji rezanci: sa makom i orasima

Demonstrira postupak doziranja sirovina, mijeSenja
raznih vrsta tijesta, dijeljenja, oblikovanja i
podeSavanja parametara za termi¢ku obradu

Demonstrira izradu razlicitih vrsta kolaca
pripremljenih na bazi livenog, parenog, krompir
tijesta i rezanaca, u skladu proizvodackom
specifikacijom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Namirnice (sirovine) za izradu tijesta
Dijeljenje i oblikovanje tijesta

Termicka obrada tijesta i poluproizvoda
Tijesta u poslastiCarstvu

Jednostavni poslasti¢arski proizvodi od tijesta
Uredaji i alati za izradu tijesta i poluproizvoda
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje
teorijskih i prakti¢nih znanja i vjestina iz ove oblasti.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i koris¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremlien preporuéenim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 uéenika. Preporuéljivo je da u€enici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uenici treba
da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

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

Preporu€uju se posjete ugostiteljskim objektima, samostalnih poslasti¢arskih radionica, sajmovima i
manifestacijama u kojima se ucenici neposredno upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Prof. dr Kaluderski G., prof. dr 2e2elj M., prof. dr Gavrilovi¢ M., dr Kaluderski S., dr ToSi¢ B., Tehnologija
proizvodnie i prerade brasna, Zavod za izdavanje udzbenika i zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Novi
Sad,1989.

Cvejanov S., Tosi¢ B., Gavrilovi¢ M., Pejin D., Gruji¢ O., Ruzi¢ N., Prehrambena tehnologija (za Il razred
trogodisnijih Skola), Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Claus Schiinemanni Giinter Treu, Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiCarskih proizvoda, TIMZIP d.o.0,
Zagreb, 2012.

Grupa autora, Priruénik o pekarstvu i slasti¢arstvu — teorija i praksa, TIMZIP d.0.0., Zagreb, 2010.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sector ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Trbovi¢ B.; Nikoli¢ P.; Bankovi¢ M.; Paunovi¢ S., Ishrana za | razred ugostiteljsko-turisti¢ke Skole obrazovni
profili kuvari i poslastiari, Novi Sad, 2014.

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslasti€arsto, Progres, Novi Sad, 1996.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktichom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki€ J.; Petkovié P., Kuvarstvo i poslastiarstvo sa praktiénom nastavom za IV razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Zivkovié M., Poslastiarstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Vuki¢ M., Porti¢ M., Zivkovi¢-Viovi¢ M., Nastanovié J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko — turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2014.

Jovanovi¢ M.; Vuki¢ M., Pekarstvo za Il razred ugostiteljsko-turistiCke Skole, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2002.
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Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor i projekciono platno 1
3. Stampag 1
4. Sporet sa peénicom 1
5. Radni sto sa drvenom i mermernom plo¢om 1
6. Hladni i topli pult 1
7. EtaZer 1
8. Mikser 1
9. Univerzalna masina 1
10. Elektri¢na peénica, konvektomat i indukciona plo¢a 1
1. Slamander 1
12. Masina za temperiranje ¢okolade 1
13. Masina za izradu marcipan mase 1
14. MjeSalica za ¢okoladnu masu 1
15. Rashladne vitrine 1
16. Alat, posude i forme po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca uéenika, odnosno dostizanje ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno.

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

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

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

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

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Organizacija rada u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
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Pripremni i zavréni poslovi u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Namirnice u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

Pripremni i zavr$ni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda®
Namirnice u proizvodniji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda Il

Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti izrade jednostavnijih poslastiCarskih proizvoda, izrazavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razliCitih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti poslastiGarstva i istrazivanja
razli¢itih struénih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli€itih informacija iz oblasti poslasti¢arstva i
konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematiCkih principa i dono$enja zakljuaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnolodkog procesa u poslasti¢arstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZzenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za rucnu,
masinsku i termiCku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslastiCarstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog
uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriséenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uenja u timu kroz
vrinjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢éem u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o0 znaaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenie praktinih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasticarstva;
predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.2.8. IZRADA JEDNOSTAVNIJIH KONDITORSKIH PROIZVODA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna LB vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 66 66 132 8

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

2. Cilj modula:

Upoznavanje sa na¢inom i postukom izrade jednostavnijih konditorskih proizvoda. Osposobljavanje za izradu
jednostavnijih masa, kremova, preliva, poluproizvoda i proizvoda od tijesta u konditorskoj industriji; konditorskih

proizvoda na bazi kakaoa i Cokolade i Secerno-sirupnih preliva i bombona. Razvijanje preciznosti,
sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

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

1. lzradi jednostavnije mase, kremove i prelive za izradu konditorskih proizvoda
2. lzradi tijesta, poluproizvode i jednostavnije konditorske proizvode od tijesta
3. lzradi jednostavnije konditorske proizvode na bazi kakaoa i okolade

4. |zradi jednostavnije Secerne i Seerno-sirupne rastvore i bombone
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije mase, kremove i prelive za izradu konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Navede razne vrste jednostavnijih masa, kremova
i preliva

Mase: Zuta biskvitna masa, ¢okoladna masa, kakao
masa, Zele masa, pjenaste mase, bombonske mase i
dr.

Kremovi: kakao krem, Cokoladni krem, mlijecni krem i
mlijecni kakao krem

Prelivi: lajter kuvani $e¢emi prelivi (slab lajter, jak
lajter, fondan), nekuvane Secerne glazure (Spric i od
bjelanaca) i Cokoladni prelivi

Objasni tehnologiju izrade - dijagram toka raznih
vrsta jednostavnijih masa na zadatim primjerima

Dijagram toka: redosljed tehnoloskih faza u
proizvodniji jednostavnijih masa, kremova i preliva u
skladu sa proizvodackom specifikacijom

Objasni tehnologiju izrade - dijagram toka raznih
vrsta jednostavnijih kremova na zadatim primjerima

Objasni tehnologiju izrade - dijagram toka raznih
vrsta jednostavnijih preliva na zadatim primjerima

Objasni postupak odlaganja jednostavnijih masa,
kremova i preliva za dalju upotrebu na zadatom
primjeru

Demonstrira postupak kombinovanja odmjerenih
sastojaka za izradu jednostavnijin masa, kremova i
preliva, u skladu sa proizvodackom specifikacijom
na zadatom primjeru

Demonstrira postupak odlaganja poluproizvoda
jednostavnijih masa, kremova i preliva za dalju
upotrebu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Namirnice (sirovine) u proizvodnji masa, kremova i preliva u konditorskoj proizvodnji

- Jednostavnije mase, kremovi i prelivi u konditorskoj proizvodnii

- Alat, posude i forme u proizvodnji masa, kremova i preliva u konditorskoj proizvodnji

- Masine i oprema u proizvodnji masa, kremova i preliva u konditorskoj proizvodniji
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi tijesta, poluproizvode i jednostavnije konditorske proizvode od tijesta

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak doziranja sirovina, mijeSenja
raznih vrsta tijesta, dijeljenja, oblikovanja i
podeSavanja parametara za termi¢ku obradu

Doziranje sirovina: ru¢no i automatizovano

MijeSenje tijesta: ruéno i masinski

Vrste tijesta: linzer, kisjelo, kvasno, biskvitno, medeno,
¢ajno, tvrdo i dr.

2. Objasni tehnoloki proces izrade — dijagram toka u
proizvodniji jednostavnijih keksova od tvrdog i
slanog tijesta

Keks od tvrdog tijesta: petit beurre i ajni keks

Slani keks: slani keks sa sirom, krekeri, ribice, Stapic i
dr.

3. Objasni tehnoloki proces izrade — dijagram toka u
proizvodnji jednostavnijih proizvoda od kisjelog
tijesta

Proizvodi od kisjelog tijesta: kiflice, Strudle i krofne i
dr.

4. Objasni tehnoloSki proces izrade — dijagram toka u
proizvodnii jednostavnijih ¢ajnih peciva

Cajna peciva: presovano &ajno pecivo, rezano ¢ajno
pecivo, istisnuto ¢ajno pecivo i dr.

5. Objasni tehnolo3ki proces izrade — dijagram toka u
proizvodnji jednostavnijih proizvoda od rijetkog
te€nog tijesta

Jednostavniji proizvodi od rijetkog (tecnog) tijesta:
vafl proizvodi, oblanda i dr.

6. Objasni tehnoloski proces izrade — dijagram toka u
proizvodnji jednostavnijih proizvoda od
medenog tijesta

Jednostavniji proizvodi od medenog tijesta:
medenjaci, medeno srce i dr.

7. Objasni tehnolo$ki proces izrade — dijagram toka u
proizvodniji jednostavnijih proizvoda od
biskvitnog tijesta

Jednostavniji proizvodi od biskvitnog tijesta: rolati,
tortice, koladi i dr.

8. Demonstrira izradu razli¢itih vrsta tijesta i
jednostavnijih konditorskih proizvoda na bazi
tijesta, u skladu sa proizvodackom specifikacijom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7. Za kriterijum 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vrste tijesta u konditorskoj proizvodnii

Jednostavniji konditorski proizvodi od tijesta

Dijagram izrade tijesta za proizvodnju jednostavnijih konditorskih proizvoda
Dijeljenje i oblikovanje tijesta u konditorskoj proizvodnji

Termicka obrada tijesta i poluproizvoda u konditorskoj proizvodnii
Uredaji, aparati, maSine i alati za izradu tijesta i poluproizvoda u konditorskoj proizvodniji
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije konditorske proizvode na bazi kakaoa i ¢okolade

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Navede vrste jednostavnijih konditorskih

proizvoda na bazi kakaoa i cokolade

Jednostavniji konditorski proizvodi na bazi kakaoa
i cokolade: kakao krem, ¢okolada, ¢okoladni desert,
¢okolada za kuvanje i termostabilna ¢okolada

Objasni tehnoloSki proces izrade — dijagram toka
izrade jednostavnijin proizvoda na bazi kakaoa i
cokolade

Navede vrste konditorskih proizvoda sli¢nih
cokoladi

Konditorski proizvodi sli¢ni ¢okoladi: Se¢erne table,
kakao blok, ¢okoladni desert, okoladirani draze i dr.

Objasni tehnolo$ki proces izrade jednostavnijih
proizvoda sliénih ¢okoladi

Demonstrira kombinovanje odmjerenih sastojaka i
pripremu jednostavnijih proizvoda na bazi kakaoa i
¢okolade, u skladu sa proizvodackom
specifikacijom, na zadatom primjeru

Demonstrira kombinovanje odmjerenih sastojaka i
pripremu proizvoda sli¢nih ¢okoladi, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

Namirnice (sirovine) u izradi jednostavnijih proizvoda od kakaoa, Cokolade i proizvoda sli¢nih Cokoladi

Jednostavniji konditorski proizvodi na bazi kakaoa i Cokolade

Jednostavniji konditorski proizvodi sliéni Cokoladi

Alat, posude i forme u proizvodniji proizvoda od kakaoa, Eokolade i proizvoda sliénih okoladi

Masine i oprema u proizvodniji proizvoda od kakaoa, ¢okolade i proizvoda sli¢nih ¢okoladi

75



OP - Pomoc¢nik poslasti¢ara

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije Secerne i Secerno - sirupne rastvore i bombone

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede jednostavnije vrste bombona

Bomboni: tvrdi, Zele, pjenasti bomboni, karemele i dr.

Objasni doziranje sirovina i postupak izrade —
dijagram toka bombonskog sirupa i Secerno —
sirupnog punjenja

Objasni postupak doziranja sirovina i izrade —
dijagram toka raznih vrsta jednostavnijin bombona,
u skladu sa proizvodackom specifikacijom

Demonstrira postupak kombinovanja sirovina i
izradu razli¢itih vrsta jednostavnijih $e¢ernih i
Secerno-sirupnih rastvora i Se¢erno sirupnog
punjenja, u skladu sa proizvodackom
specifikacijom, na zadatom primjeru

Demonstrira postupak kombinovanja sirovina i
izradu jednostavnijih bombona, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

Bombonske mase

Seéerni, $e¢erno-sirupni rastvori i punjenja

Namirnice (sirovine) u proizvodnji Secernih i Se¢erno-sirupnih rastvora i bombona

Alat, posude i forme u proizvodnji Se¢ernih i Se€erno-sirupnih rastvora i bombona
Masine i oprema u proizvodniji $e¢ernih i $e¢erno-sirupnih rastvora i bombona
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izrada jednostavnijin konditorskih proizvoda je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje
teorijskih i prakti¢nih znanja i vjestina iz ove oblasti.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni uenicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori§¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do
16 uéenika. Preporuéljivo je da uéenici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uenici treba
da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zaklju€aka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete samostalnim poslastiCarskim radionicama, fabrikama za proizvodnju konditorskih
proizvoda, sajmovima i manifestacijama u kojima se ucenici neposredno upoznaju sa prakticnom realizacijom
nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Prof. dr Gavrilovi¢ M., Tehnologija konditorskih proizvoda, Mlinpek zavod, Novi Sad, 2011.

Prof. dr Kaluderski G., prof. dr 2e2elj M., prof. dr Gavrilovi¢ M., dr Kaluderski S., dr ToSi¢ B., Tehnologija
proizvodnije i prerade bradna, Zavod za izdavanje udZzbenika i zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Novi
Sad,1989.

Cvejanov S., ToSi¢ B., Gavrilovi¢ M, Pejin D., Gruji¢, O. Ruzi¢ N., Prehrambena tehnologija (za Il razred
trogodisnijih Skola), Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Tomi¢ A., MaSine u konditorskoj industriji, Autor, Subotica, 1980.

Claus Schiinemanni GlnterTreu, Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasti¢arskih proizvoda, TIMZIP d.0.0,
Zagreb, 2012.

Grupa autora, Priruénik o pekarstvu i slastiCarstvu — teorija i praksa, TIMZIP d.0.0., Zagreb, 2010.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za fine pekarske proizvode zita za dorucak i snek proizvode (SI. list
SCG", br. 012/05 od 25.03.2005.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za kakao-proizvode ¢okoladne proizvode, proizvode sli¢ne ¢okoladnim
i krem-proizvode (SI. list SCG", br. 001/05 od 07.01.2005.)

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Napomena:

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

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor i projekciono platno 1
3. Stampad 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
4, Sporet sa peénicom 1
5. Radni sto sa drvenom i mermernom plo¢om 1
6. Hladni i topli pult 1
7. Etazer 1
8. Laminator 1
9. Milin 1
10. Univerzalna planetarna mjesilica 1
1. MjeSac za bombonsku masu 1
12. Melanzer 1
13. Depozitor 1
14. Mikser 1
15. Univerzalna maSina 1
16. Elektricna pecnica, konvektomat i indukciona plo¢a 1
17. Slamander 1
18. Masina za temperiranje ¢okolade 1
19. Masina za izradu marcipan mase 1
20. MijeSalica za ¢okoladnu masu 1
21. Duplikator 1
22. Ukuva¢ 1
23. Upariva¢ 1
24, Sok komora 1
25. Pasterizator 1
26. Rashladne vitrine 1
27. Alat, posude i forme po potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

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

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

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

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

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Organizacija rada u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Namirnice u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

Pripremni i zavréni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda*
Namirnice u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda Il

Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda

Izrada jednostavnijih poslastiCarskih i konditorskih proizvoda u pogonu*

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

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

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti konditorske proizvodnje i
istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; kori§éenje literature i razlicitih informacija iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliéitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u konditorskoj proizvodniji; razvijanje sposobnosti prostornog
snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom
za ru€nu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti konditorske proizvodnje, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i druStvenih mreZa, u
cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja uCeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijin stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etiCkim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno ste¢enih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite druStveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
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grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog pona$anja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti konditorske
proizvodnie; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.2.9. IZRADA JEDNOSTAVNIJIH POSLASTICARSKIH | KONDITORSKIH PROIZVODA U POGONU*

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave

Razred Ukupno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 396 396 21

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

2. Cilj modula:

Osposobljavanje za pripremanje jednostavnih: masa, kremova, preliva, tijesta i proizvoda od tijesta, slanih i

slatkih keksova, proizvoda na bazi kakaoa, Cokolade i proizvoda sliénih ¢okoladi, Secernih rastvora, punjenja i

bombona u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu.
Razvijenje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

Pripremi jednostavnije vrste kremova, preliva i masa za izradu poslasti€arskih i konditorskih proizvoda
2. lzradi jednostavnije poslasti¢arske i konditorske poluproizvode i proizvode od tijesta

3. lzradi jednostavnije konditorske proizvode na bazi kakaoa i okolade i proizvode slicne ¢okoladi
4. |zradi jednostavnije Secerno-sirupne rastvore i bombone
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi jednostavnije vrste kremova, preliva i masa za izradu poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Pripremi jednostavnije kremove, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom

Kremovi: osnovni (Slag, buter krem i Zelatin), kuvani
(berliner, engleski i Samponez), kremovi sa ¢okoladom
(parizer sa bijelom, mlije¢nom i crnom okoladom),
zapecCeni (karemel krem kuvan, pecen i hladan), hladni
(voce i Cokoladne pjene), kakao krem, Gokoladni krem,
mlijeCni krem i mlijecni kakao krem i dr.

Pripremi jednostavnije prelive, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom

Prelivi: lajter kuvani Seéermni prelivi (slab lajter, jak
lajter, fondan), nekuvane Secerne glazure (Spric i od
bjelanaca), Cokoladni prelivi i ostale vrste (Zele, vocni,
nadjevi i punjenja, posipi i premazi, dobos i grilijas i dr.

Pripremi jednostavnije mase, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom

Mase: Zuta biskvitna masa, ¢okoladna masa, kakao
masa, zele masa, pjenaste mase, bombonske mase,
braon mus masa, dobo$§ masa, koki masa, boem masa,
saher masa, reform masa, osnovna laka sant masa i
dr.

Kombinuje mase i kremove za izradu
poslastiCarskih i konditorskih proizvoda, u skladu sa
proizvodackom specifikacijom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Mase, kremovi i prelivi u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi jednostavnije poslasticarske i konditorske poluproizvode i proizvode od tijesta

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Pripremi razne vrste tijesta (ru¢no ili masinski), za
izradu poslastiCarskih i konditorskih proizvoda i
poluproizvoda

Vrste tijesta: linzer, lisnato, kisjelo, vu€eno, rijetko,
pareno, krompir tijesto, rezanci, biskvitno, medeno,
¢ajnoitvrdo i dr.

2. Pripremi jednostavnije kolace od linzer i lisnatog
tijesta

Jednostavnije vrste kola¢a od linzer i lisnatog
tijesta: lenja pita, korpice, tartalete, Sampite, krempite i
tirolske Strudle

3. Pripremi jednostavnije kolaCe od kisjelog i
vuéenog tijesta

Jednostavnije vrste kola¢a od kisjelog i vuéenog
tijesta: kiflice, Strudle, krofne, savijace i baklava

4. Pripremi jednostavnije kolace od livenog i
parenog tijesta

Jednostavnije vrste kola¢a od livenog i parenog
tijesta: gratinirane palacinke, palacinke sa prelivima i
kremovima, princes krofne, ekleri i profiterole

5. Pripremi jednostavnije kolae od krompir tijesta i
rezanaca

Jednostavniji kola¢i od krompir tijesta i rezanaca:
knedle sa punjenjem od razliitog voca ($ljiva, kajsija i
dr.), rezanci sa makom i orasima

6. Pripremi jednostavnije kolaCe od biskvitnog i
rijetkog tijesta

Jednostavniji proizvodi od biskvitnog i rijetkog
tijesta: rolati, tortice kolaci, vafl proizvodi i oblanda

7. Pripremi jednostavne kolace od medenog i ¢ajnog
tijesta

Jednostavniji proizvodi od medenog i €ajnog
tijesta: medenjaci, medeno srce, presovano €ajno
pecivo, rezano ¢ajno pecivo, istisnuto &ajno pecivo i dr.

8. Pripremi jednostavnije keksove od tvrdog tijesta

Keks od tvrdog tijesta: petit beurre, Cajni keks, slani
keks sa sirom, krekeri, Stapici i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Namirnice (sirovine) za izradu tijesta

Tijesta u poslasticarstvu i konditorskoj proizvodnji

Dijagram izrade tijesta

Dijeljenje i oblikovanje tijesta

Termicka obrada tijesta i poluproizvoda u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii

- Jednostavniji poslastiCarski i konditorski proizvodi od tijesta
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izradi jednostavnije konditorske proizvode na bazi kakaoa i ¢okolade i proizvode sli¢ne ¢okoladi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

1. VrSi mjerenje namirnica za izradu jednostavnijih
konditorskih proizvoda na bazi kakaoa i okolade i
proizvoda sliénih ¢okoladi, u skladu sa recepturom

2. Kombinuje odredene sastojke za pripremu
jednostavnijih konditorskih proizvoda na bazi
kakaoa i Cokolade i proizvoda sli¢nih okoladi, u
skladu sa recepturom

Jednostavniji konditorski proizvodi na bazi kakaoa
3. Pripremi jednostavnije konditorske proizvode na i Cokolade: kakao prah, kakao maslac, kakao krem,

bazi kakaoa i cokolade ¢okolada, ¢okoladni deserti, Cokolada za kuvanje,
termostabilna ¢okolada i dr.

Jednostavniji konditorski proizvodi sli¢ni okoladi:
Secerna tabla, Secerni blok, Seéerni desert, Secerni
drazeidr.

4. Pripremi jednostavnije konditorske proizvode
sliéne ¢okoladi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

- Jednostavniji konditorski proizvodi na bazi kakaoa i cokolade

- Jednostavniji konditorski proizvodi sli¢ni okoladi
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
Izradi jednostavnije Secerno-sirupne rastvore i bombone

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

1. Dozira sirovine za izradu bombonskog sirupa i
Secerno-sirupnog punjenja

2. Dozira sirovine za izradu jednostavnih bombona

3. Utvrdi dijagram toka izrade bombonskog sirupa,
Secerno-sirupnog punjenja i bombona

4. Pripremi jednostavnije $ecerno-sirupne rastvore i
Secerno-sirupna punjenja

5. Pripremi jednostavnije bombone Bomboni: tvrdi, Zele, pjenasti bomboni, karamele i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Secerni i $eéerno-sirupni rastvori

- Bombonske mase
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Izrada jednostavnih poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda u pogonu je tako koncipiran da u¢enicima
omogucava sticanje znanja i vie$tina kroz ¢asove praktiéne nastave u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnii.
Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporudljivo je
da uéenici samostalno izvode praktiéni rad za pripremu jednostavnih poslastiarskih i konditorskih proizvoda.
Tokom prezentacije uCenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju. Nastavnik
treba da podstice problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zakljuaka prilikom rjeSavanja
problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom. Prakti¢nu nastavu treba
realizovati u poslasti¢arnici i konditorskoj proizvodnji koja je opremljena preporu¢enim materijalnim uslovima.
Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuaka prilikom
rieSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa praktinom primjenom. Nastavnik
treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Prof. dr Kaluderski G., prof. dr Zezelj M., prof. dr Gavrilovi¢ M., dr Kaluderski S., dr To$ié¢ B., Tehnologija
proizvodnije i prerade bradna, Zavod za izdavanje udZbenika i zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Novi
Sad,1989.

Cvejanov S., Tosi¢ B., Gavrilovic M, Pejin D., Gruji¢, O. RuZi¢ N., Prehrambena tehnologija (za Il razred
trogodisnijih Skola), Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Claus Schiinemanni Giinter Treu, Tehnologije proizvodnje pekarskih i slastiGarskih proizvoda, TIMZIP d.o.0,
Zagreb, 2012.

Grupa autora, Priruénik o pekarstvu i slastiéarstvu — teorija i praksa, TIMZIP d.o.0., Zagreb, 2010.

Grupa autora, Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sector ugostiteljstva, trgovine i objekte
javne ishrane, PKCG, Podgorica, 2017.

Trbovi¢ B.; Nikoli¢ P.; Bankovi¢ M.; Paunovi¢ S., Ishrana za | razred ugostiteljsko-turistiCke Skole obrazovni
profili kuvari i poslasti¢ari, Novi Sad, 2014,

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslasti€arsto, Progres, Novi Sad, 1996.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovié P., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa praktiénom nastavom za Ill razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktiénom nastavom za IV razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Zivkovié M., Poslasti¢arstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Vukié M., Portié M., Zivkovié-Viovié M., Nastanovi¢ J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko — turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2014.

Prof. dr Gavrilovi¢ M., Tehnologija konditorskih proizvoda, Mlinpek zavod, Novi Sad, 2011.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za fine pekarske proizvode Zita za doru¢ak i snek proizvode (,Sl. list
SCG*, br. 012/05 od 25.03.2005.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za kakao-proizvode ¢okoladne proizvode, proizvode sli¢ne ¢okoladnim
i krem-proizvode (,Sl. list SCG*, br. 001/05 od 07.01.2005.)

Jovanovi¢ M., Vuki¢ M., Pekarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke Skole, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2002.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz strune oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.
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6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Sporet sa peénicom 2
2. Radni sto sa mermernom ploéom 1
3. Hladni i topli pult 1
4. Etazer 1
d. Mikser 1
6. Univerzalna maSina 1
7. Elektricna peénica, konvektomat i indukciona plo¢a 1
8. Slamander 1
9. Masina za temperiranje ¢okolade 1
10. Masina za izradu marcipan mase 1
1. MjeSalica za ¢okoladnu masu 1
12. Rashladne vitrine 1
13. Alat, posude i forme 1
14. Mlin 1
15. Laminator 1
16. Univerzalna planetarna mjesilica 1
17. MjeSa¢ za bombonsku masu 1
18. MelanZer 1
19. Depozitor 1
20. Duplikator 1
21. Ukuvac 1
22. Sitan inventar po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u€enika u dostizanju ishoda

ucenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.
Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.
Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom

periodu.

Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Organizacija rada u proizvodnii poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda

Namirnice u proizvodniji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda |

Pripremni i zavréni poslovi u pogonu za proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda*
Namirnice u proizvodniji poslastiCarskih i konditorskih proizvoda Il

Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda

Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

Napomena:

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

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti izrade jednostavnijih poslastiarskin i konditorskih proizvoda,
izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nain primjeren kontekstu; koriS¢enje razlicitih izvora
znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; postovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanje struéne terminologije iz poslastiCarkse i konditorske prizvodnje i
istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razliCitih informacija iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju€aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnolo$kog procesa u poslasticarskoj i konditorskoj proizvodniji; razvijanje sposobnosti
prostornog snalaZenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima
i priborom za ruénu, masinsku i termi¢ku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslasticarstva i konditorske proizvodnje, prepoznavanjem relevantnih strucnih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razli€ite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih
mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja
Interneta i dr.)

Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uenja u timu kroz
vrdnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢éem u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 znaaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znacaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
prakti¢nih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjeZbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenije prakti¢nih zadataka i dr.)
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- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanija (razvijanje svijesti 0 zna¢aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arstva
i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampaniili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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4. PRAKTICNI ISPIT

Program prakti¢nog ispita:
- Praktiéni rad
4.1. ISPITNI KATALOG ZA PRAKTICNI RAD

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

Pripremni i zavréni poslovi u proizvodnji poslasti¢arskih i konditorskih proizvoda
Izrada jednostavnijih poslasti¢arskih proizvoda
Izrada jednostavnijih konditorskih proizvoda

N

. Cilj ispita:
- Provjera nivoa postignuca ishoda ucenja definisanih u modulima koji €ine osnovu za izradu praktiénog rada.

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

. Teme/Zadaci za prakti¢ni rad

3

1. lzvrSi pripremu kolaca od linzer tijesta u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

2. lzvrSi pripremu kolaca od kisjelog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

3. lzvrSi pripremu kola¢a od vucenog tijesta u skladu sa odgovarajuéom dokumentacijom

4. Izvrsi pripremu kolaca od lisnatog tijesta u skladu sa odgovarajuéom dokumentacijom

5. lzvrsi pripremu kola¢a od livenog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

6. lzvrsi pripremu kolaca od parenog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

7. lzvrSi pripremu kola¢a od krompir tijesta u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

8. Izvrsi pripremu kola¢a od rezanaca u skladu sa odgovaraju¢om dokumentacijom

9. lzvrsi pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda od tvrdog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

10.1zvrsi pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda od kisjelog tijesta u skladu sa odgovarajucom
dokumentacijom

11.1zvrSi pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda od ¢ajnog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

12.1zvr8i pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda od rijetkog te¢nog tijesta u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

13.1zvrSi pripremu jednosatvnijih konditorskih proizvoda od medenog tijesta u skladu sa odgovarajuéom
dokumentacijom

14.1zvrSi pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda od biskvitnog tijesta u skladu sa odgovarajué¢om
dokumentacijom

15.1zvrSi pripremu jednostavnijih konditorskih proizvoda na bazi kakaoa u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

16.1zvrSi pripremu jednosatvnijih konditorskih proizvoda na bazi ¢okolade u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

17.1zvrSi pripremu sirupnih i Secerno sirupnih masa i jednostavnijin bombona u skladu sa odgovaraju¢om
dokumentacijom

4, Tip ispita
- Ucenik radi prakticni rad prakticno, sa pisanim i usmenim obrazloZenjem

5. Dozvoljena pomagala

- U skladu sa zadatkom
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6. Literatura i drugi izvori
- U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za prakti¢ni rad

7. Mjerila provjere

- Na osnovu predlozenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za praktiéni rad, formiraju se zadaci koje ucenici
biraju, u skladu sa pravilnikom koji reguliSe polaganje prakti¢nog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, uenik
samostalno radi praktiCni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija
odreduje poCetak, zavretak i rok predaje prakticnih radova, u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio prakti¢hog
ispita je pisano i usmeno obrazloZenje prakticnog zadatka.

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

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zaétitnih sredstava i sl. za realizaciju praktiénog zadatka — 15%

- Stru¢na razrada prakti¢nog zadatka — 40%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa praktiénom primjenom — 15%

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

- Usmeno obrazlozZenje praktiénog zadatka — 15%
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5. NACIN 1ZVODENJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Redni
broj

Naziv modula

Razred

Ukupno
casova

Oblici nastave

Broj ¢asova kod kojih
se odjeljenje dijeli na

grupe

T v

Struéni moduli

Osnove ugostiteljstva

72 -

Organizacija rada u proizvodnii
poslasti¢arskih i konditorskih
proizvoda

108

72 - 36

36

Pripremni i zavrsni poslovi u
proizvodnji poslasti¢arskih i
konditorskih proizvoda

108

36

Namirnice u proizvodnji
poslasti€arskih i konditorskih
proizvoda |

72

48 - 24

24

Pripremni i zavrsni poslovi u
pogonu za proizvodnju
poslasti€arskih i konditorskih
proizvoda®

216

- - 216

216

Namirnice u proizvodnji
poslasti€arskih i konditorskih
proizvoda Il

66

45 - 21

21

Izrada jednostavnijih
poslastiCarskih proizvoda

99

33 - 66

66

Izrada jednostavnijih konditorskih
proizvoda

132

66 - 66

66

Izrada jednostavnijih
poslastiarskih i konditorskih
proizvoda u pogonu*

396

- - 396

396
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5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA

5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

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

Prakti¢no obrazovanije se izvodi u objektima Skole (radionice, kabineti ili laboratorije) i u objektima van Skole
(ustanove ili privredna drustva)

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

Redni . Broj ¢asova £ (R U.k dpan
broi Naziv modula Razred PN u $Koli PN kod broj ¢asova
) u skoli
poslodavca PN
1 Organizacija rada u proizvodnji | 36 i 36
' poslastiarskih i konditorskih proizvoda
9 Pripremni i zavréni poslovi u proizvodnii | 36 i 36
' poslastiarskih i konditorskih proizvoda
Pripremni i zavréni poslovu u pogonu za
3. proizvodnju poslasti¢arskih i konditorskih - 216 216
proizvoda*
Ukupno PN - | razred 72 216 288
4 Izrgda jednostavnijih poslasti¢arskih I 66 i 66
proizvoda
5. Izrqda jednostavnijih konditorskih I 66 i 66
proizvoda
6. Izrad_a jednostaynijih poslastiéars*kih i I ) 396 396
konditorskih proizvoda u pogonu
Ukupno PN - Il razred 132 396 528
Ukupno PN -l i Il razred 204 612 816
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 9,3 21,7 37,0
Napomena:

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

- Broj Casova prakti¢ne nastave za ove u€enike, u modulu Pripremni i zavr3ni poslovu u pogonu za proizvodnju

poslasticarskih i konditorskih proizvoda* iznosi 252; u modulu Izrada jednostavnijih poslastiCarskih i konditorskih
proizvoda u pogonu* iznosi 462; Ukupan broj ¢asova prakticne nastave za ove ucenike iznosi 918, odnosno
45,3%.

- U zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, prakti¢no obrazovanje (praktiéna nastava) se moze

i u cjelini realizovati kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zakljuCen individualni ugovor o obrazovanju kod
poslodavca, nastavu treba organizovati tako da uéenik u | razredu ima praktiéno obrazovanje kod poslodavca u
trajanju od jednog dana, a u Il razredu u trajanju od dva dana.
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

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

- UCenici | razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 15 dana, u
skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovarajuéim objektima u kojima je moguce
pripremati poslasti¢arske i konditorske proizvode, u skladu sa programom.

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

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

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

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

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

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

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

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

- Obavezni sadrZaji vezani za stru¢no podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima poslasti¢arstva i kondotroske proizvodnje, uéesce na
struénim predavanjima i takmiCenjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

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

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

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

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

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

U 8koli se organizuje dodatna i dopunska nastava.

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

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

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

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

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

6.1. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Kuvalifikacija nivoa obrazovanja Pomo¢nik/ Pomocnica poslasti¢ara, moze se steCi kroz vanredno obrazovanije.

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

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

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

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

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

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