ПРОИЗВОДЊА ХЛЕБА
1. ОСТВАРИВАЊЕ ОБРАЗОВНО-ВАСПИТНОГ РАДА –  ОБЛИЦИ И ТРАЈАЊЕ
	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	II
	102
	
	476
	90
	668


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2.  ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА 
· Стицање знања о фазама технолошког процеса производње хлеба, параметрима производње и важећим прописима 

· Оспособљавање ученика да самостално производи хлеб
· Оспособљавање ученика за рад у пекарској индустрији по важећој законској регулативи и системима квалитета 
3. НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 
	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула

(часови)

	
	Т
	В
	Б

	Производња хлеба од пшеничног брашна
	60
	280
	30

	Производња раженог и мешаних врста хлеба
	33
	154
	30

	Производња специјалних врста хлеба
	9
	42
	30


НАПОМЕНА: Ови  модули се реализују према распореду како је то дато у гантограму.
4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ И НАЧИНИ ОЦЕЊИВАЊА ПРЕДМЕТА
	Назив модула:
	Производња хлеба од пшеничног брашна

	Трајање модула:
	370 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Оспособљавање ученика да производе  хлеб од пшеничног брашна по различитим рецептурама, поштујући важећу законску регулативу

	· објасни технолошку шему производње хлеба од пшеничног брашна

· објасни процесе у тесту током замеса и параметре који утичу на замес

· опише процес ферментације теста  и врсте ферментације

· објасни фазе обраде теста 

· опише фазе и процесе током печења

· објасни поступак хлађења и  услове складиштења хлеба 

· опише грешке у производњи хлеба од пшеничног брашна

· опише болести хлеба

· објасни критичне тачке у производњи хлеба од пшеничног брашна

· објасни карактеристике различитих врста хлеба од пшеничног брашна

· наведе параметре квалитета хлеба од пшеничног брашна

· израчуна утрошак сировина

	Теорија

· Технолошка шема производње хлеба од пшеничног брашна

· Припрема сировина за производњу хлеба 

· Замес теста

· Ферментација теста у маси

· Дељење, округло обликовање теста и интермедијална ферментација

· Завршно обликовање и  завршна ферментација

· Печење

· Хлађење 

· Грешке у производњи хлеба

· Болести и мане хлеба

· Оцена квалитета хлеба

· Врсте хлеба од пшеничног брашна

· Принос хлеба, губици при печењу и хлађењу 

· Обрачун сировина

· Критичне тачке при производњи хлеба од пшеничног брашна
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Недељни приказ броја часова дат је у гантограму.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 60 часова)

· практичана настава ( 280 часова)

· настава у блоку ( 30 часова)
Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:

· практичане наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава у учионици, кабинету

· практичана настава у пекари 

· настава у блоку у пекари
Препоруке за реализацију наставе
· користити шеме, цртеже, проспекте, узорке

· ученик води дневник рада вежби и практичне наставе

· на крају модула треба реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе и практичну наставу 
· на крају модула се реализује настава у блоку
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· одреди садржај влаге у помоћним сировинама

· одреди проценат пепела у помоћним сировинама 

· одреди проценат садржај масти  у кафи

· докаже присуство вештачких  заслађивача у прехрамбеним производима

· докаже присуство вештачких боја у прехрамбеним производима

· докаже присуство  бензоеве киселине
	Практична настава и настава у блоку:
· Припрема и дозирање сировина

· Замес теста

· Обрада теста

· Печење хлеба

· Хлађење 

· Паковање и складиштење хлеба

· Стандарди у пекарству, НАССР 

· Оцена квалитета хлеба методом бодовањем
	· 


	Назив модула:
	Производња раженог и мешаних врста хлеба

	Трајање модула:
	217 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Оспособљавање ученика да производе  ражени и мешане врсте хлеба  по различитим рецептурама, поштујући важећу законску регулативу
	· објасни технолошку шему производње хлеба по директном и индиректном поступку

· објасни специфичности директног и индиректног замеса

· објасни процесе у тесту током замеса и параметре који утичу на замес

· опише процес ферментације теста  и врсте ферментације

· објасни фазе обраде теста 

· опише фазе и процесе током печења

· објасни поступак хлађења и  услове складиштења хлеба 

· опише грешке у производњи раженог и мешаних врста хлеба 

· опише болести раженог и мешаних врста хлеба 

· објасни критичне тачке у производњи раженог и мешаних врста хлеба 

· објасни карактеристике различитих врста раженог и мешаних врста хлеба

· наведе параметре квалитета раженог и мешаних врста хлеба 

· израчуна утрошак сировина
	Теорија
· Технолошка шема производње хлеба 

· Припрема сировина за производњу хлеба 

· Замес теста по директном и индиректном поступку

· Ферментација теста у маси

· Дељење, округло обликовање теста и интермедијална ферментација

· Завршно обликовање и  завршна ферментација

· Печење

· Хлађење 

· Грешке у производњи хлеба

· Болести хлеба

· Оцена квалитета хлеба

· Врсте раженог и мешаних врста хлеба

· Принос хлеба, губици при печењу и хлађењу 

· Обрачун сировина

· Критичне тачке при производњи раженог и мешаних врста хлеба

	· На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

· Недељни приказ броја часова дат је у гантограму.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (33 часа)

· вежбе (154 часа)

· настава у блоку (30 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· практичане наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава у учионици, кабинету

· практичана настава у пекари 

· настава у блоку у пекари
Препоруке за реализацију наставе
· користити шеме, цртеже, проспекте, узорке

· ученик води дневник рада вежби и практичне наставе

· на крају модула треба реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе и практичну наставу 
· на крају модула се реализује настава у блоку
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· измери сировине, припреми и дозира према задатим  рецептурама

· изврши замес теста одговарајућом методом

· прати ток ферментације

· изврши дељење, обликовање и печење хлеб

· изврши хлађење, паковање и складиштење хлеба

· користи уређаје, машине и алате уз правилно одржавање

· примени принципе добре произвођачке и хигијенске праксе

· мери критичне границе (температура, влажност,...) током производње хлеба

· оцени органолептички квалитет хлеба 

· сортира и одлаже отпад на одговарајући начин

· презентује и продаје ражени  и  мешане врсте хлеба
	Практична настава и настава у блоку:

· Припрема и дозирање сировина

· Замес теста

· Обрада теста

· Печење хлеба

· Хлађење 

· Паковање и складиштење хлеба

· Стандарди у пекарству, НАССР 

· Оцена квалитета хлеба методом бодовањем
	1. 


	Назив модула:
	Производња специјалних врста хлеба

	Трајање модула:
	81 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Оспособљавање ученика да производе  специјалне  врсте хлеба  по различитим рецептурама, поштујући важећу законску регулативу 


	· објасни технолошку шему производње специјалних врста хлеба

· објасни фазе технолошког поступка производње специјалних врсте хлеба

· наведе параметре производње за специјалне врсте хлеба

· објасни карактеристике специјалних врста хлеба
	Теорија
· Технолошка шема производње хлеба 

· Фазе и параметри технолошког поступка производње специјалних врста хлеба

· Специјалне врсте хлеба

· Нутритивна вредност специјалних врста хлеба
	· На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

· Недељни приказ броја часова дат је у гантограму.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 9 часова)

· практичана настава ( 42 часа)

· настава у блоку ( 30 часова)
Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· практичане наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава у учионици, кабинету

· практичана настава у пекари 

· настава у блоку у пекари
Препоруке за реализацију наставе
· користити шеме, цртеже, проспекте, узорке

· ученик води дневник рада вежби и практичне наставе

· на крају модула треба реализовати тест знања за теорију и тест практичних вештина за вежбе и практичну наставу 
· на крају модула се реализује настава у блоку
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· измери сировине, припреми и дозира према задатим  рецептурама

· изврши замес теста одговарајућом методом

· прати ток ферментације

· изврши дељење, обликовање и печење хлеб

· изврши хлађење, паковање и складиштење хлеба

· користи уређаје, машине и алате уз правилно одржавање

· примени принципе добре произвођачке и хигијенске праксе

· сортира и одлаже отпад на одговарајући начин

· презентује и продаје специјалне врсте хлеба
	Практична настава и настава у блоку:

· Припрема и дозирање сировина

· Замес теста

· Обрада теста

· Печење хлеба

· Хлађење 

· Паковање и складиштење хлеба

· Стандарди у пекарству, НАССР
	1. 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА
· Сировине у пекарству
· Операције и мерења у пекарству
· Исхрана људи
· Здравствена безбедност хране
· Објекти и опрема у пекарству
