
Критеријум оцењивања

Наставник:Татјана Торма

Садржај:

Образовни профил: ПЕКАР

1.Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА ПЕКАРСТВА 1. Раз.

Модули: 
   1.Основне сировине у пекарству (66 часова)
   2.Помоћне сировине у пекарству (36 часова)

2.Назив предмета: ИСХРАНА ЉУДИ 1.раз. (34 часа)
Модули:
   1.Хранљиве материје (8 часова)
   2.Животне намирнице ( 12часова)   
   3. Правилна исхрана - 14 часова).

Образовни профил: ПЕКАР

3.Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА ПЕКАРСТВА   3. Раз. (116 часова)

Модули: 

1. Производња пецива и колача од квасног теста (28 часова)
2. Производња пецива од лиснатог теста (30 часова)
3. Производња производа од вученог теста (10 часова)
4. Производња финих пекарских производа ( 28 часова)
5. Производња тестенина (20 часова)

4.Назив предмета: ПРОИЗВОДЊА ПЕКАРСКИХ ПРОИЗВОДА  3. Раз (360+120часова)

Модули: 
1. Безбедност и заштита на раду (12часова)
2. Припрема за  рад и  спровођење хигијенских,  заштитних и  еколошких мера  у  пекарској 

производњи (24 часа)
3. Припрема сировина и уређаја за рад (60 часова)
4. Производња пекарских производа (264 часа)

5.Назив изборног предмета: ПРИПРЕМА ТОПЛИХ ПОСЛАСТИЦА 3.раз (30 часова)

Модул: 



1. Припрема топлих посластица

1.ТЕХНОЛОГИЈА ПЕКАРСТВА 1. Раз. III степен 
Разред: I4

Модули: 
   1.Основне сировине у пекарству 
   2.Помоћне сировине у пекарству 

ИСХОДИ МОДУЛА Основне сировине у пекарству:
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:

разликује врсте жита 
разликује врсте брашна
објасни хемијски састав различитих врста брашна
дефинише типове брашна
објасни физичке и хемијске факторе квалитета брашна
објасни улогу и значај средстава за нарастање (квасац, кисело тесто и хемијска средства за нарастање)
објасни показатеље квалитета воде
опише утицај соли на тесто
дефинише врсте просторија и поступке за чување основних сировина
опише утицај температуре, светлости и влаге на основне сировине при чувању
разликује врсте амбалажног материјала за чување основних сировина
наведе контролне критичне тачке у складиштима за основне сировине

Модул: 
   1.Основне сировине у пекарству

Жита, грађа и хемијски састав зрна
Хемијски састав пшеничног брашна
Врсте брашна
Типови брашна
Квалитетне групе брашна 
Фактори квалитета брашна
Вода
Кухињска со
Средства за нарастање теста
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење основних сировина
Амбалажа
Контролне критичне тачке у складиштима основних сировина 

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Жита
Хемијски састав пшеничног брашна
Врсте брашна



Типови брашна
Фактори квалитета брашна
Вода
Кухињска со
Средства за нарастање теста
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење основних сировина
Амбалажа
Контролне критичне тачке у складиштима основних сировина

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Жита, грађа и хемијски састав зрна
Хемијски састав пшеничног брашна
Врсте брашна
Типови брашна
Квалитетне групе брашна 
Фактори квалитета брашна
Вода
Кухињска со
Средства за нарастање теста
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење основних сировина
Амбалажа
Контролне критичне тачке у складиштима основних сировина 

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

појам и јединице масе
 појам и јединице запремине
 густину и јединице за густину
 вискозитет 
разликује густину од вискозитета
 притисак и јединице за притисак
Разликује појмове атмосферски притисак, надпритисак, вакуум, 
хидростатички притисак
појам и јединице температуре

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

појам и јединице масе
 појам и јединице запремине
 густину и јединице за густину
 вискозитет 
разликује густину од вискозитета
 притисак и јединице за притисак
Разликује појмове атмосферски притисак, надпритисак, вакуум, 
хидростатички притисак
појам и јединице температуре

ИСХОДИ МОДУЛА Помоћне сировине у пекарству
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
објасни улогу и значај помоћних сировина (шећер, масти, јаја, млеко, месо, воће, поврће) 
разликује врсте адитива и њихову примену
процени утицај сировина на квалитет производа
дефинише врсте просторија и поступке за чување помоћних сировина
разликује врсте амбалажног материјала за чување помоћних сировина
наведе контролне критичне тачке у складиштима за помоћне сировине



Модул: 
2. Помоћне сировине у 
пекарству

Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине
Адитиви, врсте и примена у пекарству
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење помоћних сировина
Промене на сировинама током чувања
Услови  чувања
Амбалажа, врсте и примена у пекарству
Контролне критичне тачке у складиштима помоћних 
сировина

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине
Адитиви, врсте и примена у пекарству
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење помоћних сировина
Промене на сировинама током чувања
Услови  чувања
Амбалажа, врсте и примена у пекарству
Контролне критичне тачке у складиштима помоћних 
сировина

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине
Адитиви, врсте и примена у пекарству
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење помоћних сировина
Промене на сировинама током чувања
Услови  чувања
Амбалажа, врсте и примена у пекарству
Контролне критичне тачке у складиштима помоћних 
сировина

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине
Адитиви, врсте и примена у пекарству
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење помоћних сировина
Промене на сировинама током чувања
Услови  чувања
Амбалажа, врсте и примена у пекарству
Контролне критичне тачке у складиштима помоћних 
сировина

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

Помоћне сировине, врсте, хемијски састав и особине
Адитиви, врсте и примена у пекарству
Законски прописи о квалитету и употреби сировина
Складиштење помоћних сировина
Промене на сировинама током чувања
Услови  чувања
Амбалажа, врсте и примена у пекарству
Контролне критичне тачке у складиштима помоћних 
сировина

2.Назив предмета: ИСХРАНА ЉУДИ 1.раз. (34 часа)
Модули:
   1.Хранљиве материје (8 часова)
   2.Животне намирнице ( 12часова)   



   3. Правилна исхрана (14 часова).

ИСХОДИ МОДУЛА 1.Хранљиве материје
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:

 Објасни врсте хранљивих материја и њихове изворе.
 Објасни улогу појединих хранљивих материја у организму.
 Дефинише појам енергетске вредности.

Модул: 
   1. Хранљиве материје

Подела и врсте хранљивих материја и њихови извори; 
Енергетска вредност и енергетске потребе.

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Поделу и врсте хранљивих материја и њиховие изворе; 
Енергетску вредност и енергетске потребе.

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Поделу и врсте хранљивих материја и њиховие изворе; 
Енергетску вредност и енергетске потребе.

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Поделу и врсте хранљивих материја и њиховие изворе; 
Енергетску вредност и енергетске потребе.



Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује Поделу и врсте хранљивих материја и њиховие изворе; 

Енергетску вредност и енергетске потребе.

ИСХОДИ МОДУЛА    2.Животне намирнице
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:

 Наведе хемијски састав и значај појединих намирница биљног и животињског порекла у 
исхрани. 

 Објасни разлику између појединих група намирница биљног односно животињског порекла.
 Дефинише појам органске хране и које су њене предности у исхрани људи.

Модул: 2.Животне намирнице

Намирница биљног порекла;
Намирница животињског порекла;
Органска храна. 

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Намирнице биљног порекла;
Намирнице животињског порекла;
Органску храну. 

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Намирнице биљног порекла;
Намирнице животињског порекла;
Органску храну. 



Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Намирнице биљног порекла;
Намирнице животињског порекла;
Органску храну. 

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује Намирнице биљног порекла;

Намирнице животињског порекла;
Органску храну. 

ИСХОДИ МОДУЛА      3. Правилна исхрана 
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:

Разликује појмове хране и исхране и њихове улоге. 
Објасни улогу животних намирница у исхрани.
Наброји узроке и последице неправилне исхране.
Објасни најчешћа тровања храном.
Израчуна индекс ухрањености (БМИ).
Објасни недостатке у сопственој исхрани.
Састави здрав оброк.
Састави дневни оброк.



Модул: 3. Правилна исхрана 

Принципи правилне исхране; 
Болести неправилне исхране; 
Тровање храном; 
Потребе у људској исхрани.

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Принципе правилне исхране; 
Болести неправилне исхране; 
Тровање храном; 
Потребе у људској исхрани.

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Принципе правилне исхране; 
Болести неправилне исхране; 
Тровање храном; 
Потребе у људској исхрани.

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Принципе правилне исхране; 
Болести неправилне исхране; 
Тровање храном; 
Потребе у људској исхрани.

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује Принципе правилне исхране; 

Болести неправилне исхране; 



Тровање храном; 
Потребе у људској исхрани.

3.Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА ПЕКАРСТВА   3. Раз. III степен образовања

Модули: 

1. Производња пецива и колача од квасног теста 
2. Производња пецива од лиснатог теста 
3. Производња производа од вученог теста 
4. Производња финих пекарских производа 
5. Производња тестенина 

ИСХОДИ МОДУЛА    1. Производња пецива и колача од квасног теста 
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
разликује врсте пецива и колача од квасног теста
објасни технолошку шему производње пецива и колача од квасног теста
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 
опише грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
објасни критичне тачке у производњи пецива и колача од квасног теста
објасни карактеристике различитих врста пецива и колача од квасног теста
наведе параметре квалитета пецива и колача од квасног теста
израчуна утрошак сировина

Модул: 1. Производња пецива и 
колача од квасног теста 

Технолошка шема производње пецива и колача од квасног теста
Припрема сировина за производњу пецива и колача од квасног теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење или 
пржење у зависности од врсте производа
Хлађење, паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
Критичне тачке при производњи пецива и колача од квасног теста 



Оцена квалитета пецива и колача од квасног теста
Обрачун сировина
HACCP 
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Технолошку шему производње пецива и колача од квасног теста
Припрема сировина за производњу пецива и колача од квасног теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење или 
пржење у зависности од врсте производа
Хлађење, паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
Критичне тачке при производњи пецива и колача од квасног теста 
Оцена квалитета пецива и колача од квасног теста
Обрачун сировина
HACCP 
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Технолошку шему производње пецива и колача од квасног теста
Припрема сировина за производњу пецива и колача од квасног теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење или 
пржење у зависности од врсте производа
Хлађење, паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
Критичне тачке при производњи пецива и колача од квасног теста 
Оцена квалитета пецива и колача од квасног теста
Обрачун сировина
HACCP 
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Технолошку шему производње пецива и колача од квасног теста
Припрема сировина за производњу пецива и колача од квасног теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење или 
пржење у зависности од врсте производа
Хлађење, паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
Критичне тачке при производњи пецива и колача од квасног теста 
Оцена квалитета пецива и колача од квасног теста
Обрачун сировина
HACCP 
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за Дефинише, Технолошку шему производње пецива и колача од квасног теста



одличан (5) Разуме, 
објасни, 
закључује

Припрема сировина за производњу пецива и колача од квасног теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење или 
пржење у зависности од врсте производа
Хлађење, паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива и колача од квасног теста
Критичне тачке при производњи пецива и колача од квасног теста 
Оцена квалитета пецива и колача од квасног теста
Обрачун сировина
HACCP 
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

ИСХОДИ МОДУЛА 2. Производња пецива од лиснатог теста 
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
разликује врсте пецива од лиснатог теста
објасни технолошку шему производње пецива од бесквасног и квасног лиснатог теста
објасни фазе и параметре технолошког поступка производње пецива од лиснатог теста
опише поступке хлађења и смрзавања производа
опише грешке у производњи пецива од лиснатог теста
објасни критичне тачке у производњи пецива од лиснатог теста
објасни карактеристике различитих врста пецива од лиснатог теста
израчуна утрошак сировина

Модул: 2. Производња пецива од 
лиснатог теста

Врсте пецива од лиснатог теста 
Технолошка шема производње пецива од безквасног и квасног 
лиснатог теста
Припрема сировина за производњу пецива од лиснатог теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива од лиснатог теста
Критичне тачке при производњи пецива од лиснатог теста 
Оцена квалитета пецива од лиснатог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Врсте пецива од лиснатог теста 
Технолошка шема производње пецива од безквасног и квасног 
лиснатог теста
Припрема сировина за производњу пецива од лиснатог теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање



Паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива од лиснатог теста
Критичне тачке при производњи пецива од лиснатог теста 
Оцена квалитета пецива од лиснатог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Врсте пецива од лиснатог теста 
Технолошка шема производње пецива од безквасног и квасног 
лиснатог теста
Припрема сировина за производњу пецива од лиснатог теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива од лиснатог теста
Критичне тачке при производњи пецива од лиснатог теста 
Оцена квалитета пецива од лиснатог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Врсте пецива од лиснатог теста 
Технолошка шема производње пецива од безквасног и квасног 
лиснатог теста
Припрема сировина за производњу пецива од лиснатог теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива од лиснатог теста
Критичне тачке при производњи пецива од лиснатог теста 
Оцена квалитета пецива од лиснатог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

Врсте пецива од лиснатог теста 
Технолошка шема производње пецива од безквасног и квасног 
лиснатог теста
Припрема сировина за производњу пецива од лиснатог теста
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи пецива од лиснатог теста
Критичне тачке при производњи пецива од лиснатог теста 
Оцена квалитета пецива од лиснатог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 



тестенина

ИСХОДИ МОДУЛА  3.Производња производа од вученог теста
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
објасни технолошку шему производње производа од вученог теста
објасни фазе и параметре технолошког поступка производње производа од вученог теста
опише грешке у производњи производа од вученог теста 
објасни карактеристике производа од вученог теста
објасни критичне тачке у производњи производа од вученог теста
израчуна утрошак сировина

Модул: 3.Производња производа  од 
вученог теста

Технолошка шема производње производа од вученог теста
Припрема сировина за производњу производа од вученог теста
Замес теста
Дељење, обликовање (развлачење кора), филовање и печење, 
сушење или смрзавање у зависности од врсте производа
Паковање и складиштење
Грешке у производњи производа од вученог теста
Критичне тачке при производњи производа од вученог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Технолошку шему производње производа од вученог теста
Припрему сировина за производњу производа од вученог теста
Замес теста
Дељење, обликовање (развлачење кора), филовање и печење, 
сушење или смрзавање у зависности од врсте производа
Паковање и складиштење
Грешке у производњи производа од вученог теста
Критичне тачке при производњи производа од вученог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Технолошку шему производње производа од вученог теста
Припрему сировина за производњу производа од вученог теста
Замес теста
Дељење, обликовање (развлачење кора), филовање и печење, 
сушење или смрзавање у зависности од врсте производа
Паковање и складиштење
Грешке у производњи производа од вученог теста
Критичне тачке при производњи производа од вученог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Технолошку шему производње производа од вученог теста
Припрему сировина за производњу производа од вученог теста
Замес теста



Дељење, обликовање (развлачење кора), филовање и печење, 
сушење или смрзавање у зависности од врсте производа
Паковање и складиштење
Грешке у производњи производа од вученог теста
Критичне тачке при производњи производа од вученог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

Технолошку шему производње производа од вученог теста
Припрему сировина за производњу производа од вученог теста
Замес теста
Дељење, обликовање (развлачење кора), филовање и печење, 
сушење или смрзавање у зависности од врсте производа
Паковање и складиштење
Грешке у производњи производа од вученог теста
Критичне тачке при производњи производа од вученог теста
Обрачун сировина
HACCP
Правилник о квалитету жита, млинских и пекарских производа и 
тестенина

ИСХОДИ МОДУЛА  4. Производња финих пекарских производа
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
разликује врсте финих пекарских производа
објасни технолошке шеме производње финих пекарских производа
опише састав и карактеристике различитих врста финих пекарских производа
објасни фазе и параметре технолошког поступка производње финих пекарских производа
објасни критичне тачке у производњи финих пекарских производа
објасни карактеристике различитих врста финих пекарских производа
израчуна утрошак сировина

Модул: 4. Производња  финих 
пекарских производа

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за Препозна  и Врсте финих пекарских производа 



довољан (2) именује Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање



Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

ИСХОДИ МОДУЛА  5. Производња тестенина
По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
разликује врсте тестенина
објасни технолошку шему производње тестенина
објасни процесе у тесту током замеса и параметре који утичу на замес
наведе главне делове и принцип рада уређаја за израду тестенине (пресе)
објасни поступак сушења тестенина 
објасни поступак паковања и услове складиштења 
опише грешке у производњи тестенина
објасни критичне тачке у производњи тестенина и наброји врсте тестенина

Модул: 5. Производња тестенина

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа



Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, 
објасни, 
закључује

Врсте финих пекарских производа 
Технолошке шеме производње различитих финих пекарских 
производа 
Припрема сировина за производњу финих пекарских производа
Замес теста у зависности од врсте производа
Дељење, обликовање, филовање, ферментација и печење у 
зависности од врсте производа
Хлађење и смрзавање
Паковање и складиштење 
Грешке у производњи финих пекарских производа
Критичне тачке при производњи финих пекарских производа
Оцена квалитета финих пекарских производа
Обрачун сировина
Правилник о квалитету и другим захтевима за фине пекарске 
производе, жита за доручак и снек производе
HACCP



4.Назив предмета: ПРОИЗВОДЊА ПЕКАРСКИХ ПРОИЗВОДА  3. Раз III степен
Модули: 

1. Безбедност и заштита на раду 
2. Припрема за  рад и  спровођење хигијенских,  заштитних и  еколошких мера  у  пекарској 

производњи 
3. Припрема сировина и уређаја за рад 
4. Производња пекарских производа (264

5. ИСХОДИ МОДУЛА  1. Безбедност и заштита на раду 

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
примењује мере безбедности и заштите здравља на раду
процењује опасности и штетности на раду
пружа прву помоћ у случају повреде на раду
превентивно спроводи мере заштите од пожара

Модул: 1. Безбедност и заштита на 
раду

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује,
ради уз 
асистенцију

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  именује
дефинише,
ради уз сугестију

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
предлаже, 
примени
ради самостално

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
закључује, 
критикује, 
одлучује,примени
ради самостално

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 



ИСХОДИ  МОДУЛА  2. Припрема за рад и спровођење хигијенских, заштитних и еколошких 
мера у пекарској производњи

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
организује сопствени рад у складу са радним налогом
припрема радно место
комуницира са особљем у производном погону
припрема производну документацију
одржава хигијену средстава за рад и простора
одржава личну хигијену
употребљава заштитна средства и опрему у раду
сортира и одлаже отпад настао у пекарској производњи  на прописани начин

Модул: 2. Припрема  за  рад  и 
спровођење  хигијенских, 
заштитних  и  еколошких  мера  у 
пекарској производњи

Mерe безбедности и заштите здравља на раду у погону пекарске 
индустрије 
Oпасности и штетности на радном месту и у радној околини при 
извођењу свих технолошких операција
Прва помоћ на радном месту и у радној околини 

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује,
ради уз 
асистенцију

Законске прописе из области безбедности и здравља на раду
Правилник о мерама хигијенско- техничке заштите
Одржавање личне хигијене 
Одржавање радног места 
Сортирање и одлагање отпада
Средства за прање и начини прања

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише,
ради уз сугестију

Законске прописе из области безбедности и здравља на раду
Правилник о мерама хигијенско- техничке заштите
Одржавање личне хигијене 
Одржавање радног места 
Сортирање и одлагање отпада
Средства за прање и начини прања

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
предлаже, 
примени
ради самостално

Законске прописе из области безбедности и здравља на раду
Правилник о мерама хигијенско- техничке заштите
Одржавање личне хигијене 
Одржавање радног места 
Сортирање и одлагање отпада
Средства за прање и начини прања

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
закључује, 
критикује, 
одлучује,примени
ради самостално

Законске прописе из области безбедности и здравља на раду
Правилник о мерама хигијенско- техничке заштите
Одржавање личне хигијене 
Одржавање радног места 
Сортирање и одлагање отпада
Средства за прање и начини прања

ИСХОДИ МОДУЛА 3. Припрема сировина и уређаја за рад



 По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
припрема простор, уређаје, прибор и опрему
контролише исправност и одржава прибор, машине и уређаје
врши прорачун потребних количина основних и помоћних сировина према рецептури;
измери, припреми и дозира основне и помоћне сировине према задатим рецептурама

Модул: 3. Припрема  сировина  и 
уређаја за рад

Припрема простора, уређаја, прибора и опреме
Контрола исправност алата, машина и уређаја
Припрема основних и помоћних сировина
Прорачун потребних количина основних и помоћних сировина 
према рецептури
Мерење, припрема и дозирање основних и помоћних сировина по 
задатим рецептурама

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује,
ради уз 
асистенцију

Припреми простор, уређај, прибора и опрему
Контролише  исправност алата, машина и уређаја
Припреи  основне и помоћне сировине
Прорачуна потребну количину основних и помоћних сировина 
према рецептури
Мери, припрема и дозира основне и помоћне сировине по задатим 
рецептурама

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише,
ради уз сугестију

Припреми простор, уређај, прибора и опрему
Контролише  исправност алата, машина и уређаја
Припреи  основне и помоћне сировине
Прорачуна потребну количину основних и помоћних сировина 
према рецептури
Мери, припрема и дозира основне и помоћне сировине по задатим 
рецептурама

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
предлаже, 
примени
ради самостално

Припреми простор, уређај, прибора и опрему
Контролише  исправност алата, машина и уређаја
Припреи  основне и помоћне сировине
Прорачуна потребну количину основних и помоћних сировина 
према рецептури
Мери, припрема и дозира основне и помоћне сировине по задатим 
рецептурама

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
закључује, 
критикује, 
одлучује,примени
ради самостално

Припреми простор, уређај, прибора и опрему
Контролише  исправност алата, машина и уређаја
Припреи  основне и помоћне сировине
Прорачуна потребну количину основних и помоћних сировина 
према рецептури
Мери, припрема и дозира основне и помоћне сировине по задатим 
рецептурама

ИСХОДИ МОДУЛА 4. Производња пекарских производа

 По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
изврши замес теста
прати ток ферментације
изврши дељење, обликовање и печење пекарских производа
изврши хлађење, паковање и складиштење пекарских производа
користи уређаје, машине и алате уз правилно одржавање
мери критичне границе (температура, влажност,...) током производње пекарских производа
оцени сензорно квалитет пекарских производа
презентује и продаје пекарске производе



попуњава производну документацију
примењује НАССР и остале важеће стандарде у свим фазама производње пекарских производа

Модул: 4. Производња  пекарских 
производа

Припрема и дозирање сировина
Замес теста
Обрада теста
Печење пекарских производа
Хлађење 
Паковање и складиштење пекарских производа
Оцена квалитета пекарских производа
Производна документација
Стандарди у пекарству, НАССР 

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује,
ради уз 
асистенцију

Припрема и дозира сировине
Замеси тесто
Обрађује тесто
Пече пекарске производе
Хлади 
Пакује и складишти пекарске производе
Оцењује квалитет  пекарских производа
Производну документацију
Стандарде  у пекарству, НАССР 

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише,
ради уз сугестију

Припрема и дозира сировине
Замеси тесто
Обрађује тесто
Пече пекарске производе
Хлади 
Пакује и складишти пекарске производе
Оцењује квалитет  пекарских производа
Производну документацију
Стандарде  у пекарству, НАССР 

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
предлаже, 
примени
ради самостално

Припрема и дозира сировине
Замеси тесто
Обрађује тесто
Пече пекарске производе
Хлади 
Пакује и складишти пекарске производе
Оцењује квалитет  пекарских производа
Производну документацију
Стандарде  у пекарству, НАССР 

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
закључује, 
критикује, 
одлучује,примени
ради самостално

Припрема и дозира сировине
Замеси тесто
Обрађује тесто
Пече пекарске производе
Хлади 
Пакује и складишти пекарске производе
Оцењује квалитет  пекарских производа
Производну документацију
Стандарде  у пекарству, НАССР 

5.Назив изборног предмета: ПРИПРЕМА ТОПЛИХ ПОСЛАСТИЦА 3.раз  III степен

Модул: 
1. Припрема топлих посластица



ИСХОДИ МОДУЛА :Припрема топлих посластица

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:

наведе врсте топлих посластица и прелива
припреми и одмери сировине по рецептури
припреми масу за одређену топлу посластицу(палачинке, шатои, кохови, суфлеи и пудинзи)
обликује масу
припреми фил за топлу посластицу
филује одређену топлу посластицу
припреми топао прелив за одређену топлу посластицу
одржава посластицу до сервирања
сервира топлу посластицу
декорише топлу посластицу
оцена квалитета топлих посластица
презентује топле посластице

Модул: Припрема  топлих 
посластица

Вежбе:
Избор рецептуре
Припрема и дозирање сировина
Припрема масе за топле посластице (палачинке, шатои, 
кохови, суфлеи и пудинзи)
Обликовање масе за топле посластице
Припрема фила за топле посластице
Филовање топлих посластица
Оцена квалитета топлих посластица
Сервирање и декорисање топлих посластица
Презентација готових производа

Критеријуми за 
довољан (2)

Препозна  и 
именује,
ради уз 
асистенцију

Вежбе:
Избор рецептуре
Припрема и дозира сировине
Припрема масе за топле посластице (палачинке, шатои, 
кохови, суфлеи и пудинзи)
Обликује масе за топле посластице
Припрема фила за топле посластице
Филује топле посластице
Оцењује квалитет топлих посластица
Сервира и декорише топле посластице
Презентује готове производе

Критеријуми за 
добар (3)

Препозна  
именује
дефинише,
ради уз сугестију

Вежбе:
Избор рецептуре
Припрема и дозира сировине
Припрема масе за топле посластице (палачинке, шатои, 
кохови, суфлеи и пудинзи)
Обликује масе за топле посластице
Припрема фила за топле посластице
Филује топле посластице



Оцењује квалитет топлих посластица
Сервира и декорише топле посластице
Презентује готове производе

Критеријуми за 
врло добар (4)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
предлаже, 
примени
ради самостално

Вежбе:
Избор рецептуре
Припрема и дозира сировине
Припрема масе за топле посластице (палачинке, шатои, 
кохови, суфлеи и пудинзи)
Обликује масе за топле посластице
Припрема фила за топле посластице
Филује топле посластице
Оцењује квалитет топлих посластица
Сервира и декорише топле посластице
Презентује готове производе

Критеријуми за 
одличан (5)

Дефинише,
Разуме, објасни, 
закључује, 
критикује, 
одлучује,примени
ради самостално

Вежбе:
Избор рецептуре
Припрема и дозира сировине
Припрема масе за топле посластице (палачинке, шатои, 
кохови, суфлеи и пудинзи)
Обликује масе за топле посластице
Припрема фила за топле посластице
Филује топле посластице
Оцењује квалитет топлих посластица
Сервира и декорише топле посластице
Презентује готове производе
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