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EVALUACIJA CASA

Jedna od bitnih vjestina i sposobnosti u¢enika jeste da procjenjuju i uocavaju greske i nepravilnosti u svakoj
fazi procesa proizvodnje hljeba kao i greske na gotovim proizvodima.

Odjeljenje je sastavljeno od ucenika sa razli¢itim moguénostima usvajanja znanja.

Zbog toga sam nastavnu jedinicu obradila na oc¢igledan i njima veoma prihvatljiv nacin.

Nastavna jedinica Odredivanje kraja zavrSne fermentacije i njihov uticaj na kvalitet gotovih proizvoda je i te
kako potrebna u praksi, jer mozemo reci da je proizvod nekog pekara vjerna slika 1 prilika njegovog stru¢nog
znanja. Znaci pekar je dovoljno stru¢no-spreman ako osim izrade cjelokupnog tehnoloskog procesa
proizvodnje hljeba 1 drugih proizvoda, zna da utvrdi 1 nade njihove greske, a posebno 1 njihove uzroke.
Nastojala sam da §to manje ucestvujem u obradi ove nastavne jedinice, i zato sam prepustila u¢enicima da u
grupama utvrde odredene ¢injenice, da sami dodu do rjesenja.

Pripremila sam uzorke tijesta i hljeba gdje ucenici sami uocavaju, porede 1 objasnjavaju greske na tim
uzorcima.

Upotrebljavaju i koriste sva svoja ¢ula ¢ime im je proces ucenja omogucen na najbolji nacin.

Grupe su sastavljene od ucenika sa razli¢itim nivoem znanja 1 sposobnosti, u cilju da losiji u€enici uce od
boljih, ali isto tako da se ne osje¢aju zapostavljenim i manje vrijednim.

Zelja mi je bila da informacije teku u¢enik-u¢enik-nastavnik-ucenik.

Na taj nacin svi u€enici aktivnije ucestvuju u radu i lakSe usvajaju znanja.

Kordinirala sam rad grupa i nadgledala povratne informacije, naroc¢ito sam individualno pristupila losijim
ucenicima da ih Sto vise uklju¢im u rad grupa.

Ucenici J, D 1 S su ucenici koji tesko usvajaju znanja i od njih trazim da:

- Navedu nacine odredivanja kraja zavrSne fermentacije

- Prepoznaju greske na gotovim proizvodima

- Nabroje greske koje uocavaju na gotovom proizvodu

Od ostalih u¢enika o¢ekujem da:

- Odredi kraj zavr$ne fermentacije

- Objasni 1 demonstrira nacine odredivanja kraja zavrSne fermentacije

- Navedu osobine (karakteristike) gotovih proizvoda kod pune, nedovoljne i preduge fermentacije

- Prepoznaju greske na gotovim proizvodima i navedu njihove uzroke

Provjeru usvojenog znanja sam obavila kroz prezentaciju u PowerPoint-u, jer na ovaj na¢in se povecava
interes ucenika za rad i ve¢a usvojenost znanja.

Predmetni nastavnik:
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ObrazloZenje pristupa izvodenja ¢asa

Cas obuhvata novi pristup poducavaniju i uéenju, nove uloge nastavnika i uéenika, koji imaju veéu moguénost
samoucenja.

Nastavna jedinica je obradena na ocigledan i njima veoma prihvatljiv nacin.

Pripremila sam uzorke tijesta i hljeba gdje ucenici sami uocavaju, porede i objasnjavaju greske na tim
uzorcima.

Upotrebljavaju i koriste sva svoja ¢ula ¢ime im je proces u¢enja omogucéen na najbolji nacin.



