Програм обуке

Пекар
НАРОДНИ УНИВЕРЗИТЕТ НИШ
· Програм обуке:
	Назив области 
	Број
часова по области
	Садржаји учења


	Начин стицања знања и вештина


	Исходи учења

(знања и  вештинe које ће лицe стећи) 

	
	
	
	Теоријски 


	Практично


	

	Заштита на раду


	4
	 1.1. Заштита на раду 

1.2.Примена мера и средстава з.н.р.

1.3.Фактори повреде на радном месту

1.4. Прва помоћ

1.5 Заштита од пожара 

1.6. Нормативи за заштиту на раду

1.7. Инспекција рада

1.8. Бука, потреси и вибрације

1.9.  Опасност од електричне струје 

1.10. Тест 

	Т
	
	Примењена знања из области зштите на раду, пружања прве помоћи

	Основе занимања
	10
	1.1. Хигијена тела

1.2. Заразне и паразитске болести.

1.3. Хигијена животних намирница

1.4.....Хигијена простора, машина и уређаја
	
	
	Да полазници упознају хигијену у свакодневном животу и на радном месту.

	Технологија занимања
	20
	1.1. Пекарски алат и машине

1.2. Сировине за производњу пекарских производа

1.3. Припрема сировина за производсу хлеба

1.4. Замесивање теста

1.5. Ферментација теста

1.6. Дељење и обликовање теста

1.7. Завршно обликовање

1.8. Печење хлеба

1.9. Хлађење, чување и складиштење хлеба

1.10. Врсте хлеба

1.11. Специјалне врсте хлеба

1.12. Пецива

1.13. Тест из технологије занимања
	
	
	Стицање  теоретских знања.

	Практични рад
	324
	1.1.Практично
 упознавање 
са руковањем 

 и прибором.
1.2. Практична
 примена з.н.р.
1.3. Практична примена свих ставки из технологије занимања.

	
	
	Практично савладавање теоретске наставе. 

Полазници стичу вештину притом користе све мере заштите на раду пазећи при том да не нанесу штету власнику као и себи.



	Укупно
	350
	
	17,8%
	82,2%
	


· Области и предавачи
:

	Редни брoj области
	Назив области 
	Предавач

	1
	Заштита на раду

	

	2
	Основе занимања струке

	

	3
	Технологија занимања

	

	4
	Практичан рад


	


· Предлог динамике реализације наведеног програма обуке:

	Укупан број часова по програму
	350 (по 2 часа за испите)

	Број радних дана у седмици
	5

	Број часова по  дану
	8

	Укупно време за реализацију обуке (у радним данима)
	45

	Број лица која ће бити укључена у програм
	5

	Број група
	1

	Величина групе
	5


· Уџбеници, приручници и мултимедијални материјали који ће бити дати полазницима на коришћење:
У циљу постизања што бољих резултата полазници ће на коришћење добити следеће материјале:

1. Скрипта из предмета Заштита на раду

______________________________________________________________

2. Технологија занимања

______________________________________________________________

· Локација, просторни и технички услови

2. Просторни услови

2.1 Опис зграде у којој се налазе учионице,кабинети, производни погони и сл.  (пословна зграда, стамбена зграда, фирма ……)

Пекара
	2.2 Учионице,кабинети и сл.

	Површина у м2
	Број јединица
	Број полазничких места

	А) Учионица где се изводи теоријска настава
	30
	10
	10

	Б1) Кабинет где се изводи практична настава
	30
	10
	10

	 Б2) Производни погон и сл.  (за обуку у компанији уколико постоји )
	80
	10
	10

	Ц) Помоћне и

заједничке просторије
	20
	
	

	Остало (навести)
	
	
	


2.3 Осветљење, вентилација : природно и вештачко
            3. Опрема, алати и наставна средства ( детаљно описати алате, опрему и наставна средства која ће бити на располагању полазницима обуке за заједничку употребу и појединачно) :
 Опремљено са свим машинама, опремом и алатима за пекару са потребним сировинам за израду пекарских производа
· Провера знања и вештина:
Провера стручне оспособљености се врши:

· Током програма


 FORMCHECKBOX 






· На крају програма


 FORMCHECKBOX 

· Комбиновано


 FORMCHECKBOX 
 
Први предмет Заштита на раду полаже се тестом. Тест траје 45 минута дат је у прилогу. Треба положити 75% теста да би се добила 2.

Овај предмет се први слуша и полаже одмах по завршетку наставе. У радионицу се не може без положене заштите на раду.

Други предмет Основи занимања струке полаже се усмено. Дата је пријава са испитима у којој се налазе рублике за уписивање питања и постигнутог успеха. Оцена је од 2 до 5. Јединица је непролазна. У пријави за сваки предмет налазе се рублике за упис по три питања. Свако од њих се оцењује и на крају се сумира просечна оцена. Коначна оцена је на крају пријаве. 

Испитна питања на усменом су она питања која су садржана у ставовима Плана и програма.

Овај предмет се полаже на крају на крају обуке.

Трећи предмет је Технологија занимања полаже се такође усмено на начин претходно описан. 

Овај предмет се полаже на крају обуке.

Четврти предмет Практичан рад се полаже практично на пракси. Оцену формира тренер који је пратио полазника у свим активностима те на крају доноси суд о коначној оцени. 

Овај предмет се полаже на крају обуке.

Сви испити се полажу пред комисијом од најмање три члана. Стални члан са Народног универзитета, предавач и тренер.

Када се положе сва четири испита стиче се право на сертификат. Ако се неки испит не положи омогућен је поправни испит.
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