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PROGRAM OBRAZOVANJA 
za osposobljavanje za zanimanje
BUREGDŽIJA/KA
1. NAZIV PROGRAMA: PROGRAM  OBRAZOVANJA ZA OSPOSOBLJAVANJE ZA ZANIMANJE BUREGDŽIJA/KA


2. UTEMELJENOST PROGRAMA OBRAZOVANJA
Program obrazovanja se bazira na standardu zanimanja Buregdžija/ka. Obuka se radi na zahtjev Zavoda za zapošljavanje Crne Gore, na osnovu iskazanih potreba za prekvalifikacijom i doodbukom nezaposlenog kadra.
3. CILJEVI PROGRAMA OBRAZOVANJA:
· Osposobljavanje polaznika sa samostalno i kvalitetno obavljanje poslova buregdžije;

· Upoznavanje sa tehnološkim fazama rada u izradi bureka;

· Usvajanje osnovnih znanja i vještina neophodnih za izradu bureka;
· Upoznavanje sa vrstama, načinom primjene i osposobljavanjem za samostalno i bezbjedno rukovanje savremenom opremom, priborom i alatom u proizvodnji bureka;

· Upoznavanje sa značajem higijene i razvijanje odgovornog odnosa prema obezbjeđivanju higijenskih standarda u radu;

· Razvijanje odgovornog odnosa prema sredstvima za rad i inventaru;

· Razvijanje sposobnosti za racionalno korišćenje sredstava za rad, materiljala, energije vremena;

· Razvijanje svijesti o značaju zdravstvene ispravnosti prehrambenih proizvoda;
· Razvijanje odgovornog odnosa prema saradnicima i korisnicima usluga;
· Osposobljavanje polaznika za primjenu propisa iz oblasti zaštite na radu, higijensko-tehničke zaštite i zaštite od požara.
       POSEBNI ZADACI:
· Razvijanje pozitivne orijentacije prema zanimanju;
· Priprema polaznika za permanentno obrazovanje i učenje;
· Osposobljavanje polaznika za poslovno komuniciranje sa saradnicima i korisnicima usluga;
· Razvijanje svijesti o važnosti nošenja uniforme i zaštitne odjeće i obuće;
· Razvoj osjećaja za timski rad;
· Razvoj nacionalne i vjerske tolerancije i uvažavanja nacinalnih navika i običaja gostiju;
· Razvijanje vještina u prevazilaženju konfliktnih situacija uz poštovanje principa da je gost uvijek u pravu;
· Razvoj odgovornog odnosa prema zadacima i radnom vremenu;
· Spremnost na kompromis, toleranciju i profesionalnost u radu;
· Razvijanje svijesti o važnosti čuvanja i zaštiti životne sredine.

4. TRAJANJE PROGRAMA OBRAZOVANJA
· Program obrazovanja traje 300 sati.
5.LIČNI PROFIL POLAZNIKA (USLOVI ZA UKLJUČENJE U PROGRAM OBRAZOVANJA)
Osnovni obrazovni zahtjevi:
           -    završena osnovna škola
· završen II stepen prehrambene, ugostiteljske ili trgovačke struke
Poželjni obrazovi zahtijevi:

· poznavanje rada na računaru
· poznavanje stranih jezika
Poželjno iskustvo: 
· Prethodni angažman na poslovima iz pekarstva, poslastičarstva, ugostiteljstva ili trgovine;
· Prethodna usavršavanja (kurseva, seminara) iz oblasti prehrane.
Osnovne osobine koje polaznik treba da posjeduje:
· Zdravstvena sposobnost za obavljane poslova burekdžje (ljekarsko uverenje o radnoj sposobnosti);
· Sanitarna ispravnost za poslove u prehrani.
Poželjne osobine:
· Komunikativnost, samoinicijativnost, strpljivost, snalažljivost, kreativnost, samodisciplina...;
· Sposobnost za timski rad;

· Spremnost za rad u smjenama.

6. IDENTIFIKACIJA PRIORITETNIH OBLASTI PROGRAMA OBRAZOVANJA
Polaznik mora da zna:
· Planiranje i organizovanje rada za pripremu i izradu bureka;
· Pravilno očitavanje i primijenjnjivanje uputstva iz tehničko-tehnološke dokumentacije i rezultate laboratorijske analize sirovina i gotovih proizvoda;
· Osnove lične i radne higijene;
· Pravilan odabir potrebne opreme, alata i pribora nepohodnog za izradu bureka i sličnih proizvoda;
· Pavilno i bezbijedno rukovanje opremom, priborom i alatom u procesu proizvodnje bureka i sličnih proizvoda;
· Osnovne i pomoćne sirovine u proizvodnji bureka (vrste, uloga, značaj, čuvanje i skladištenje);
· Tehnološke faze u pripremi i izradi bureka i sličnih proizvoda;
· Vrste i asortiman bureka, pita i sličnih proizvoda;
· Uslove pravilnog skladištenja, čuvanja, pakovanja, transporta i prodaje gotovih bureka i sličnih proizvoda;
· Racionalno korišćenje sirovina, energenata i opreme (normative materijala sa kojim raspolaže);
· Uočavanje  grešaka i nedostataka na proizvodima u toku proizvodnje i način njihovog otklanjanja;

· Korišćenje u skladu sa propisima  sredstava higijensko-tehničke zaštite, zaštite na radu, zdravstvene zaštite i lične higijene;

· Propisno nošenje uniforme i održavanje urednosti uniforme;

· Standarde kvaliteta i primjenu tokom rada;

· Pravilno popunjavanje  radne dokumentacije.

Polaznik treba da zna:
· Organizaciju i principe organizacije rada manje radne grupe;
· Osnove pravilne ishrane savremenog čovjeka;
· Osnove alternativnih vrsta ishrane;
· Organoleptičku procjenu kvaliteta sirovina i gotovih proizvoda;
· Terminologiju u uslužnom dijelu buregdžinice;

· Osnove konzerviranja namirnica koje koristi u procesu proizvodnje bureka i sličnih proizvoda;
· Osnove DDD zaštite radnog prostora i sirovina.
Poželjno je da polaznik zna:
· Rad na računaru;
· Oragnizaciju rada u preduzeću (burekdžinici);

· Osnove propisa o radu i zaštiti životne sredine.
7. PREDMETNA OBLAST PROGRAMA OBRAZOVANJA
7.1. Higijena u proizvodnji hrane
· Opšti pojam i značaj;
· Lična higijena, higijena hrane, higijena radne sredine, komunalna higijena;
· Bolesti zavisnosti;
· Osnove zdravstvene ispravnosti prehrambenih proizvoda;
· Mikrobiološka ispravnost hrane i vode kao osnov zdravstvene ispravnosti;
· Mikroorganizmi u proizvodnji hrane;
· Uloga i značaj pravilne ishrane za zdravlje ljudi;
· Mikroklimatski uslovi u prehrambenoj industriji;
· Zdravstvena kontrola i zaštita;
· Zaštitna na radu, profesionalna oboljenja i povrede.
 7.2. Sirovine
· Osnovni pojmovi, podjela i vrste;
· Osnovne sirovine u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda;
· Čuvanje, skladištenje i transport sirovina;
· Ambalaža i ambalažni materijali za pakovanje bureka i sličnih proizvoda.
7.3. Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom
· Savremena pekarska proizvodnja (opšti pojmovi, značaj i uloga);
· Strukturu savremene radionice za izradu bureka i sličnih proizvoda;
· Oprema, pribor, alat i posuđe u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda;
· Tehnološke faze u izradi bureka i sličnih proizvoda;
· Vrste bureka i sličnih proizvoda;
· Kontrola kvaliteta bureka i sličnih proizvoda.
8. Broj časova za realizaciju programa obrazovanja:
	Mjesec
	Teorija
	Praksa
	UKUPNO

	I
	60
	40
	100


	II
	20
	80
	100

	III
	00
	100
	100

	Ukupno:
	80
	220
	300


9.Sadržaj programa obrazovanja:

Prvi mjesec
9.1.1. Higijena u proizvodnji hrane
1. Opšti pojam i značaj;
2. Lična higijena (higijena ruku, tijela, usne duplje, odjeće, obuće, pravilno održavanje lične higijene, preventiva i zaštita);
3. Higijena hrane- zdravstvena ispravnost prehrambenih proizvoda.
4. Higijena radne sredine (sredstava za rad, pribora, alata, uređaja, radnih površina...);
5. Komunalna higijena;
6. Higijena i zdravlje;
7. Bolesti zavisnosti (pušenje, alkoholizam, droga i opijati, uticaj na duševno i tjelesno zdravlje, radnu sposobnost, kvalitet i bezbjednost u radu);
8. Osnove zdravstvene ispravnosti prehrambenih proizvoda- higijenska ispravnost-sadržaj patogenih mikroorganizama, sadržaj pesticida, teških metala, stranih primjesa, radionukleotida, nedozvoljenih aditiva); hemijska ispravnost- hemijski sastav, hranljivi sastojci i biološka vrijednost;
9. Mikroorganizmi u proizvodnji hrane- vrste i uloga, oboljenja čovjeka izazvana mikroorganizmima iz hrane i njihovim metaboloitima, prevencija u spriječavanju infekcija mikroorganizmima iz hrane;
10. Uloga i značaj pravilne ishrane za zdravlje ljudi- makrobiotika, vegetarijanska ishrana, brza hrana;
11. Mikroklimatski uslovi u prehrambenoj industriji: buka, osvjetljenje, temperatura, zračenje, vlaga, prašina...;
12. Zdravstvena kontrola i zaštita: specijalistički pregledi, periodični pregledi, sanitarni pregledi, redovna zdravstvena kontrola;
13. Zaštitna na radu, profesionalna oboljenja i povrede: zaštitna odjeća i obuća, faktori rizika (nestručnost, premor, nepažnja, neadekvatna zaštitna oprema, nepoštovanje propisanih zahtjeva...).
9.1.2. Sirovine
1. Osnovni pojmovi, podjela i vrste;
2. Osnovne sirovine u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda

· Brašno (vrste, tipovi, sastav, karakteristike...)
· Voda (uloga vode u kvalitetu zamjesa)
· So

· Masnoće (masti i ulja)
· Nadjevi (meso i prerađevine od mesa, sir, voće i voćne prerađevine, povrće i prerađevine od povrća...);
3. Čuvanje, skladištenje i transport sirovina- faktori koji utiču na kvalitet sirovina pri skladištenju (temperatura, vlaga, higijenski uslovi, osvjetljenje, ventilacija...);
4. Ambalaža i ambalažni materijali u pakovanju bureka i sličnih proizvoda (vrste, oblici, meterijali).
	Teorija
	60

	Praktično
	40

	Ukupno
	100


Drugi mjesec
9.1.3. Tehnologija izrade  bureka sa praktičnom nastavom

1. Savremena pekarska proizvodnja (opšti pojmovi, značaj i uloga);
2. Struktura savremene radionice za izradu bureka i sličnih proizvoda
· Sastav i funkcionalna povezanost,
· Tehnički uslovi;
3. Oprema, pribor, alat i posuđe u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda:
· Vrste, oblici, namjena i način upotrebe opreme, alata, pribora i posuđa u izradi bureka i sličnih proizvoda;
4. Tehnološke faze u izradi bureka i sličnih proizvoda:
· Priprema sirovina, 

· Izrada tijesta i nadjeva,
· Dijeljenje i oblikovanje,
· Odmaranje tijesta,
· Razvijanje u listove,
· Filovanje i oblikovanje,
· Pečenje,
· Rezanje i serviranje,
· Pakovanje i transport;
5. Vrste bureka i sličnih proizvoda
· Prazni burek,
· Burek sa sirom,
· Burek sa mesom,
· Bureci sa voćem i prerađevinama od voća,
· Bureci sa povrćem i prerađevinama od povrća;
6. Kontrola kvaliteta bureka i sličnih proizvoda:
· Utvrđivanje senzornih karakteristika bitnih za kvalitet proizvoda,
· Normativi u uzradi bureka.
	Teorija
	20

	Praktično
	80

	Ukupno
	100


Treći mjesec

U cilju primjene stečenih zananja, vještina i rada u realnim uslovima, predviđeno je obavljanje staža u radionicama za izradu bureka i sličnih proizvoda u trajanju od 100 sati.

	Teorija
	00

	Praktično
	100

	Ukupno
	100


10. ZNANJA I VJEŠTINE KOJE SE OČEKUJU OD POLAZNIKA  NA KRAJU PROGRAMA
       OBRAZOVANJA DA:
· planira, priprema i izvodi radne zadatke;

· racionalno koristi energiju, materijal i vrijeme;

· vrši pripremu i obradu namirnica;

· zna primiti i evidentirati porudžbe;

· priprema bureke i slične proizvode po narudžbi;

· vrši vizuelnu kontrolu poluproizvoda i gotovih proizvoda i da sanira ili otklanja nedostatke na proizvodima u fazi pripreme i pečenja;

· pravilno rukuje s opremom, priborom i alatom i da isto održava u skladu sa uputstvima;

· servira, pakuje i izdaje bureke;

· vrši završne radove u kuhinji;

· komunicira sa saradnicima;

· vodi administrativne poslove iz domena svoga rada

· na propisan način nosi uniformu i brine se o urednosti uniforme

· primjenjuje standarde kvaliteta u radu

· radi u skladu sa propisima o zaštiti zdravlja i okoline;
11.  AUDIO-VIZUELNA SREDSTVA I OPREMA
Poželjno je, kad je god to moguće, koristiti audio-vizuelna sredstava i opremu.
12. Katalozi znanja za predmetne oblasti 
12.1. Higijena u proizvodnji hrane
	Znanja
	Vještine

	· Osnovne zadatke higijene

· Savremeno shvatanje zdravlja i faktora koji utiču na zdravlje
	· Analizu i detaljno objašnjenje pravilnog održavanje higijene tijela



	· Identifikaciju elementa higijene ruku, tijela, usne duplje, odjeće, obuće, pravilnog održavanje lične higijene, preventive i zaštite
	· Održavanje lične higijene u skladu sa propisima
· Značaj preventivnih i periodičnih pregleda u cilju zaštite zdravlja i potoršača

	- Ulogu ishrane za zdravlje ljudi
· Elemente i načela zdrave ishrane
	· Analizu i vrednovanje posledice pomanjkanja hranljivih materija

	- Ulogu radnog i životnog prostora


	· Činioce okoline koji utiču na zdravlje čovjeka

· Primjenu postupaka koji čuvaju životni i radni prostor

	· Vrste mikroorganizama
· Nabrajanje i opis sredstava za dezinfekciju, dezinsekciju i deratizaciju
· Opis postupaka uništavanja mikroorganizama različitim sredstvima
	· Različita sredstva za dezinfekciju, dezinsekciju i deratizaciju i postupak realizacije

· Razne načine uništavanja mikroorganizama različitim sredstvima

	· Opis početnih znaka oboljenja kod ljudi (tjelesna temperatura, malaksalost, vrtoglavica, bolovi u organizmu...)
	· Prepoznavanje na konkretnim primjerima najčešće znakove koji upozoravaju na bolest

· AnalIzu postupaka pravilnog reagovanja na pojavu znakova određene bolesti

	· Najčešće vrste zaraznih bolesti (crijevne, kožne, polne, zoonoze)
	· Identifikaciju uzroka i razumijevanje uslova za nastanak bolesti

· Analizu preporuka i preduzimanja mjera za sprečavanje zaraznih bolesti 

	· Vrste i opis  nezgoda
	· Najčešće vrste nezgoda

· Vrednovanje i predviđanje izvora opasnosti na radnom mjestu (plin, struja...)

· Adekvatno reagovanje u slučaju nezgode u različitim situacijama

	· Opis bolesti toksikomanije

· Razumijevanje zavisnosti kao društvenog fenomena i procjena štetnosti po zdravlje
	· Procjenu uzroka, razvoj i posledice toksikoloških bolesti


12.2. Sirovine
	Znanja
	Vještine

	· Opšte pojmove, tehnologiju, vrste i ulogu sirovina u izradi pekarskih proizvoda
	· Prepoznavanje sirovina iz različitih grupa 

	· Opis faktora koji utiču na kvalitet sirovina i načina ispitivanja kvaliteta
	· Primjenu organoleptičke metode ispitivanja kvaliteta

	· Zakonsku regulativu u prehrambrenoj struci
	· Planiranje rada u skladu sa zakonskom regulativom

	· Definiciju pojma fermenata i navodi primjer fermentalnih radnji
	· Prepoznavanje različitih faza u toku fermentacije

	· Značaj  kontrole i primjene konzerviranja životnih namirnica u pekarstvu
	· Moguće rizike uslijed nekontrolisanog i nestručnog konzerviranja životnih namirnica u pekarstvu

	· Opis metoda i načina izvođenja različitih vrsta konzerviranja fizičke metode
	· Različite metode konzerviranja

	· Vrste i tipove brašna i drugih mlinarskih proizvoda i opisuje postupak njihove proizvodnje 
	· Razlikovanje različitih vrsta i tipova brašna i drugih mlinarskih prozvoda

	· Osnovne karakteristike kvaliteta pšeničnog brašna
	· Razlikovanje vrsta i ocijenu kvalita različitih vrsta brašna

	· Nabrajanje vrsta i opis uloge i značaja životinjskih masti u pekarstvu
	· Razlikovanje vrsta životinjskih masti i organoleptičku procjenu kvaliteta 

	· Nabrajanje i opis vrsta, uloge i značaja biljnih ulja i masti u izradi bureka i sličnih proizvoda
	· Razlikovanje različitih vrsta biljnih ulja i masti i organoleptička procjena njihovog kvaliteta 

	· Nabrajanje vrsta mesa koja se koriste u izradi bureka i sličnih proizvoda i opisuje osnovne karakteristike
	· Odabir mesa u skladu sa potrebama u izradi bureka i sličnih proizvoda

	· Vrste prerađevina od voća i opisuje njihovu primjenu u izradi bureka i sličnih proizvoda 
	· Vrste prerađevina i definiše njihovu primjenu u izradi bureka i sličnih proizvoda

	· Vrste prerađevina od povrća i opisuje njihovu primjenu u izradi bureka i sličnih proizvoda 
	· Prepoznavanje vrsta prerađevina i definiše njihovu primjenu u izradi bureka i sličnih proizvoda

	· Opis postupaka skladištenja, čuvanja i transporta namirnica, poluproizvoda i proizvoda za izradu bureka i sličnih proizvoda
	· Skladištenje, čuvanje i transport, namirnica, poluproizvode i gotovih proizvoda u skladu sa propisima

	· Nabrajanje i opis faktora i njihovog uticaja na kvalitet sirovina pri skladištenju (temperatura, vlaga, higijenski uslovi, osvjetljenje, ventilacija...);
	· Uočavanje promjena na proizvodima usled nepravilnog skladištenja

	· Značaj ambalaže za pakovanje proizvoda i odabir materijala za njihovu izradu

· Nabrajanje i opis vrsta ambalaže i način korišćenja u proizvodnji i prodaji bureka
	· Odabir ambalaže i pakovanje proizvoda u skladu sa propisima


12.3. Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom
	Znanja
	Vještine

	· Savremenu pekarsku proizvodnju (opšti pojmovi, značaj i uloga)
	· Komparativnu analizu tradicionalne i savremene pekarske proizvodnje

	· Opis strukture savremenog pogona i radionice za proizvodnju bureka i sličnih proizvoda
	· Pojašnjavanje funkcionalne povezanosti prostorija u sastavu pogona ili radionice za izradu bureka i sličnih proizvoda

	· Sredstva i opremu za higijensko-tehničku zaštitu i opis načina njihove primjenu u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda
	· Higijensko-tehničku pripremu za rad u skladu sa propisima u pekarskoj proizvodnji 

	· Nabrajanje opreme, pribora, alata, posuđa i forme i pojašnjava njihovu primjenu u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda
	· Upotrebu opreme, alata, pribora, posuđa i formi, zavisno od faze u procesu proizvodnje

	· Nabrajanje i opis postupaka pripreme sirovina za proizvodnju bureka-pita :
· tijesta i 
· nadjeva (meso, sir, povrće, voće, pečurke...)
	· Pripremanje sirovina za izradu bureka-pita:

· tijesta i 

· nadjeva 



	· Opis postupaka miješenja tijesta za izradu bureka-pita i pojašnjavanje parametara koji utiču na dijagram i kvalitet miješenja tijesta
	· Miješanje tijesta i određivanje dijagrama miješenja 



	· Opis načina i postupaka dijeljenja i oblikovanja tijesta 
	- Dijeljenje i oblikovanje tijesta

	· Opis sastava nadijeva i tehnološki postupak pripreme (homogenizacijiom, termičkom obradom i hlađenjem) za izradu bureka-pita u skladu sa važećim normativima 
	· Pripremanje nadijeva za izradu bureka-pita u skladu sa recepturom, normativima i tehnološkim postupkom

	· Opis načina i postupaka razvlačenja tijesta u jufke i listove, filovanje nadijevima i finalno oblikovanje bureka-pita za pečenje
	· Razvlačenje tijesta u jufke i listove, filovanje  nadijeva i oblikovanje bureka - pita za pečenje

	· Opis postupaka pripreme peći za pečenje, način kontrole parametara pečenja i način utvrđivanja optimalnog dijagrama pečenja
	· Pripremanje peći i kontrola parametara pečenja po fazama 



	· Nabrajanje i opis osnovnih grešaka u proizvodnim fazama, uzroke koje dovode do grešaka,  postupak njihove sanacije i uticaj na kvalitet gotovog proizvoda
	· Uočavanje grešaka na proizvodu po fazama i njihova sanacija

	· Opis postupaka pripreme bureka-pite za konzumiranje (rezanje-porcionisanje i usluživanje) i odrzavanje gotovog proizvoda u skladu sa tehnološkim zahtjevima
	· Održavanje gotovog proizvoda u skladu sa tehnološkim zahtjevima, rezanje, porcionisanje i usluživanje gotovog proizvoda 


13. METODE I TEHNIKE KOJE TREBA KORISTITI U POJEDINIM DJELOVIMA PROGRAMA 

     OBRAZOVANJA:
· Metoda predavanja (izlaganja);

· Kombinacija metode predavanja sa razgovorom i diskusijom;

· Metoda ilustracije i demonstracije;

· Četvorostepena metoda (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata);

· Praktične vježbe u kabinetu i radionici.

14. Ispitni katalog za predmetnu oblast:

14.1. Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom
14.2. Na ispitu se provjerava:

· Primjena teoretskih znanja u praktičnom radu;

· Organizacija rada na radnom mjestu;
· Izbor i priprema namirnica;

· Priprema nadjeva (tehnologija izrade, receptura, izgled i ukus);

· Priprema tijesta (tehnologija pripreme i razvlačenje);

· Izrada gotovih proizvoda (tehnologija izrade, receptura, izgled i ukus);
· Korišćenje opreme i inventara;

· Kreativnost;

· Komunikacija sa saradnicima i korisnicima usluga;

· Korišćenje stručne terminologije u radu.
14.3. Znanja i vještine koje se provjeravaju:

ISPITNI KATALOG

	Znanja
	Vještine
	Nastavna sredstva, pribor, uređaji



	· Savremenu pekarsku proizvodnju (opšti pojmovi, značaj i uloga)
	· Komparativnu analizu tradicionalne i savremene pekarske proizvodnje
	

	· Opis strukture savremenog pogona i radionice za proizvodnju bureka i sličnih proizvoda


	· Funkcionalnu povezanost prostorija u sastavu pogona ili radionice za izradu bureka i sličnih proizvoda
	· Pogon ili radionica za proizvodnju bureka i sličnih proizvoda

	· Osnovna sredstva i opremu za higijensko-tehničku zaštitu i opis načina njihove primjenu u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda
	· Postupak higijensko-tehničke pripreme za rad u skladu sa propisima u pekarskoj proizvodnji 
	· Radna garderoba
    (uniforma) i zaštitna

    obuća

	· Opremu, pribor, alat, posuđe i forme i pojašnjava njihovu primjenu u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda
	· Načine upotrebe opreme, alata, pribora, posuđa i formi, zavisno od faze u procesu proizvodnje
	· sito za brašno

· vaga

· rashladni ormar za sirovine (0-5*C)

· mjesilica za tijesto (spiralni mikser)

· mašina za dijeljenje tijesta (djelilica)

· mašina za okruglo oblikovanje tijesta

· posude za odmaranje tijesta

· posude za čuvanj i održavanje fila

· radni sto sa rashladnim prostorom (inox)

· plehovi i tepsije za pečenje

· peć

· topla vitrina za održavanje i čuvanje bureka

· pribor za sječenje i servisiranje

· termo box za transport (ako se transportuje)



	· Opis postupka pripreme sirovina za proizvodnju bureka-pita :
· tijesta i 
· nadijeva (meso, sir, povrće, voće, pečurke...)
	· Pripremanje sirovina za izradu bureka-pita:

· tijesta i 

· nadijeva 


	· Sirovine neophodne za izradu nadijeva i tijesta (Meso, sir, brašno, mlijeko, voda, ulja, voće, povrće...)
· planetarni mikser

· posude za fil (inox)

· šporet ili drugo grejno tijelo

· univerzalna mašina za pripremu sirovina (sječenje, rendanje, mljevenje i sl.)

· stalaže za posuđe, pribor i alat (inox)

· sitan pribor i alat (varjače, posude za mjerenje sirovina, folinger,kese za filovanje i sl.)

-Sirovine neophodne za izradu nadijeva i tijesta (meso, sir, brašno, mlijeko, voda, ulja, voće, povrće...)

	· Opis postupka miješenja tijesta za izradu bureka-pita i pojašnjavanje parametara koji utiču na dijagram i kvalitet miješenja tijesta
	· Postupak miješenja tijesta i određivanje dijagrama miješenja 


	

	· Opis načina i postupaka dijeljenja i oblikovanja tijesta 
	· Postupak dijeljenja i oblikovanja tijesta
	

	· Opisuje sastav nadijeva i tehnološki postupak pripreme (homogenizacijiom, termičkom obradom i hlađenjem) za izradu bureka-pita u skladu sa važećim normativima 
	· Pripremu nadijeva za izradu bureka-pita u skladu sa recepturom, normativima i tehnološkim postupkom
	

	· Opis načina i postupaka razvlačenja tijesta u jufke i listove, filovanje nadijevima i finalno oblikovanje bureka-pita za pečenje
	· Razvlačenje tijesta u jufke i listove, filovanje - nadijeva i oblikovanje bureka - pita za pečenje
	

	· Opis postupka pripreme peći za pečenje, način kontrole parametara pečenja i način utvrđivanja optimalnog dijagrama pečenja
	· Način pripreme peći i kontrolisanje parametara pečenja po fazama 


	· Peći za pečenje bureka

	· Vrste i opis osnovnih grešaka u proizvodnim fazama, uzroke koje dovode do grešaka,  postupak njihove sanacije i uticaj na kvalitet gotovog proizvoda
	· Uočavanje grešaka na proizvodu po fazama i vrši njihovu sanaciju
	

	· Opis postupka pripreme bureka-pite za konzumiranje (rezanje-porcionisanje i usluživanje) i odrzavanje gotovog proizvoda u skladu sa tehnološkim  i zdravstvenim zahtjevima
	· Održavanje gotovog proizvoda i pripreme za konzumiranje (rezanje, porcionisanje i usluživanje gotovog proizvoda
u skladu sa tehnološkim i zdravstvenim zahtjevima
	· Razne vrste noževa za rezanje i ambalaže za serviranje i pakovanje gotovih proizvoda


15. Mjesto izvođenja i plan realizacije programa obrazovanja

Program obrazovanja traje tri mjeseca i sastoji se iz tri dijela:

· teorije u trajanju od 80 časova

· praktične nastave u trajanju od 120 časova

· stažiranja u trajanju od 100 časova.


Preporuka:

Obuku, po mogućnosti, realizovati u prijepodnevnim časovima, radi lakšeg održavanja radne atmosfere, koncentracije i motivacije polaznika.
16. Provjera, vrednovanje i vrednovanje znanja:

16.1. Provjera znanja

· U toku realizacije programa obrazovanja, poslije svake zaokružene cijeline, izvršiti provjeru znanja i vještina;

· Na kraju programa obrazovanja organizuje se završna provjera znanja i praktične osposobljenosti polaznika.

16.2. Vrednovanje znanja

· Uspješnost na provjerama u toku realizacije programa uzeti u obzir prilikom završne provjere.

· Predlaže se, da se na završnoj provjeri ocjenjivanje vrši na sledeći način:

· Polaznik je ovladao svim vještinama i znanjima utvrđenim standardom za zanimanje Buregdžija/ka na visokom nivou,

· polaznik je ovladao svim vještinama i znanjima utvrđenim standardom za zanimanje Buregdžija/ka na zadovoljavajućem nivou,

· polaznik nije ovladao svim vještinama i znanjima utvrđenim standardom za zanimanje Buregdžija/ka na zadovoljavajućem nivou.

17. Stručne kompentencije nastavnog kadra, instruktora za realizaciju programa obrazovanja
	Rbr.
	Predmetna oblast
	Profil stručne spreme nastavnika i stručnih saradnika

	1.
	Higijena u proizvodnji hrane
	· Visoka stručna sprema iz biologije ili fakultet
   medicinskog usmjerenja

- Diplomirani inženjer prehrambeno-tehnološke struke

- Doktor medicine sa specijalizacijom u adekvatnoj oblasti

	2.
	Sirovine
	· Diplomirani profesor hemije

· Diplomirani hemičar (diplomirani inženjer hemije) 

· Tehnolog prehrambrene struke
- Diplomirani inženjer prehrambeno-tehnološke struke

	3.
	Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom
	· Predavač  predmetne oblasti „Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom“ može biti lice koje ima završen :

· tehnološki fakultet prehrambenog odsjeka, smjer ugljeno-hidratne hrane, 

· poljoprivredni fakultet tehnološkog odsjeka, smjer prerada biljnih proizvoda
· diplomirani inženjer prehrambeno-tehnološke struke
· Stručni saradnik može biti lice koje ima najmanje srednju školu pekarskog smjera i najmanje 3 godine rada u struci


Napomena:

Kadar mora biti didaktičko – metodičko - andragoški osposobljen za rad sa odraslim polaznicima (pohađanje odgovarajućeg seminara) prema programu koji je usvojio Savjet za obrazovanje odraslih.

18. Kvalifikacija koja se dobija po završetku programa obrazovanja:

Buregdžija/ka
19. Dokument koji se dobija po završetku programa obrazovanja:

Biće regulisano u skladu sa zakonom

20. Autori programa, predlagači programa, datum prijema i ko je odobrio program obrazovanja:

      Autori programa:
1. Milko Beljkaš, Indrustija INPEK-Podgorica
2. Dušan Bošković, Centar za stručno obrazovanje
Koordinator:

Dragan Nikolić

Konsultant:

Nikola Pecović, Udruženje poslastičara CG
Predlagač programa: Centar za stručno obrazovanje

          Program obrazovanja za osposobljavanje za zanimanje Buregdžija/ka je 
          usvojen na  XLVII sjednici Savjeta za obrazovanje odraslih 27.11.2007. godine.
                                                UPUTSTVO ZA TRENERA
ZA OSPOSOBLJAVANJE BUREGDŽIJE/KE
Treneri realizuju program obrazovanja kroz slijedeće faze:

1. PRIPREMA ZA REALIZACIJU PROGRAMA OBRAZOVANJA – ODREĐIVANJE NASTAVNOG MATERIJALA (npr. predmeti, alati, materijali, oprema, receptura, slajdovi, video zapisi...).

2. UVODNI DIO REALIZOVATI KROZ TEME:
· Trenerovo predstavljanje;

· Upoznavanje sa kandidatima– polaznicima;

· Upoznavanje sa predmetnom oblasti u kontekstu zanimanja;

· Predstavljanje ciljeva osposobljavanja;

· Očekivanja polaznika;

· Diskusija i razgovor sa kandidatima.

3. DEFINISANJE INDUKCIONOG MODULA (modul čiji se djelovi koriste tokom čitave obuke), koji sadrži:

3.1. Karakteristike prednosti i nedostataka zanimanja za koje su se kandidati opredijelili (uslovi rada, radno vrijeme, nagrađivanje, mogućnost napredovanja...).


3.2. Određivanje profila radnika za ovo zanimanje (psihofizičko zdravlje, sposobnost organizacije, sposobnost komunikacije, poslovna etika, urednost, ljubaznost u ophođenju sa ljudima, kultura govora, snalažljivost, spremnost za fleksibilno radno vrijeme...) je predmet obrade kroz sve teme (module).

4. DEFINISANJE SVIH MODULA NEOPHODNIH ZA OVO ZANIMANJE
Treba voditi računa da obuka bude primjerena osobinama polaznika i njihovim interesima (treba kombinovati teoriju, demonstraciju i praksu).

4.1. Higijena u proizvodnji hrane
· Koristiti primjere iz prakse uz prikazivanje, video zapisa, slajdova, slika...
· Demonstrirati tehniku i način održavanja lične higijene na modelima čovjeka.
4.2. Sirovine
· Prikazivati video zapise, slajdove, slika..., namirnica koja se koriste u izradi bureka i sličnih proizvoda sa različitim organoleptičkim svojstvima, a po mogućnosti obezbijediti namirnice koje imaju promjena u odnosu na ispravne.
· Obezbijediti aktivno učešće polaznika u definisanju ispravnosti namirnica, pravilnom skladištenju, čuvanju i upotrebi.

4.3. Tehnologija izrade bureka sa praktičnom nastavom

· Kombinovanjem teorije i vježbi omogućiti polaznicima da teorijski stečena znanja primijene u praksi

· Korišćenje četvorostepene metode bi bilo najprimjerenije za realizaciju ove predmetne oblasti. Korišćenjem ove metode, polaznicima bi se omogućilo da kroz uvodno predavanje dobiju teorijski osnov za rad, kroz demonstraciju vide kako se to radi, budu u prilici da uz pomoć instruktora realizuju tehnološke faze u izradi bureka i sličnih proizvoda do samostalnog obavljanja svih tehnoloških faza.

· Prilikom izrade proizvoda poželjno bi bilo simulirati moguće probleme u izradi bureka i sličnih proizvoda radi sticanja iskustva u radu. 

5. ODREĐIVANJE VREMENA NEOPHODNOG ZA PRAKTIČNO OSPOSOBLJAVANJE (stvarni uslovi).

6. NAČINI PROVJERE ZNANJA KANDIDATA TOKOM I NA KRAJU PROGRAMA OBRAZOVANJA (naznačeni su u programu obrazovanja za osposobljavanje BUREGDŽIJE/KE).

U cilju pojašnjenja detaljno je razrađena tačka 4. 
     1. Upoznavanje polaznika sa radnim prostorom 
2. Organizacija radnog mjesta:

       - priprema radnog osoblja (lična higijena, radna odjeća i obuća, tumačenje radne 

dokumentacije...)

       - priprema radnog mjesta (pregled r.mjesta, pribora, opreme i njihova priprema)

       - priprema sirovina (pregledi, temperiranje, mjerenje, sijanje ,...)

3. Praktično upoznavanje polaznika sa rukovanjem opremom  i priborom za rad

    Demonstracija:
· postupka rukovanja opremom 

· postupka rukovanja priborom za rad 

Praktični rad polaznika: 

· rukovanje opremom
· rukovanje priborom za rad 

4. Osposobljavanje polaznika za izradu tijesta i nadjeva
Demonstracija:

-  postupka izrade tijesta

            - određivanja konzistencije i temperature tijesta i kvaliteta sirovina

            - grešaka u fazi miješenja i načini njihovog spriječavanja ili sanacije
            - postupka pripremanja nadjeva
             Praktičan rad polaznika:

      -  izrada tijesta 
      -  pripremanje nadjeva
5. Osposobljavanje polaznika za dijeljenje i oblikovanje
Demonstracija:

        - postupka dijeljenja tijesta

        - postupka oblikovanja tijesta

           Praktičan rad polaznika:

       -  dijeljenje tijesta

       -  oblikovanje tijesta
6. Osposobljavanje polaznika za pripremanje različitih vrsta bureka
Demonstracija:

· postupaka pripremanja različitih vrsta bureka:
        razvijanje u listove

        filovanje i oblikovanje
Praktičan rad polaznika:

       -  učešće u pripremanju različitih vrsta bureka
       -  pripremanje različitih vrsta bureka
7. Osposobljavanje polaznika za pečenje bureka i sličnih proizvoda
Demonstracija:

       - postupka pečenja bureka i sličnih proizvoda
          Praktičan rad polaznika:

· pečenje bureka i sličnih proizvoda

8. Osposobljavanje polaznika za rezanje i serviranje bureka 
Demonstracija:

· postupka rezanja bureka

· postupka serviranja bureka
          Praktičan rad polaznika:

· reazanje bureka 

· serviranje bureka

9. Osposobljavanje polaznika za hlađenje, skladištenje, pakovanje, transport i prodaju proizvoda

Demonstracija:

      -  postupka hlađenja i skladištenja  proizvoda

      -  postupka pakovanja i transporta

      - postupka prodaje proizvoda

     Praktičan rad polaznika:

      -  hlađenje i skladištenje proizvoda

      -  pakovanje i transport  proizvoda

      -  prodaja proizvoda

10. Upoznavanje polaznika za kontrolom kvaliteta rada i normativima u proizvodnji bureka i sličnih proizvoda
     11. Osposobljavanje polaznika za primjenu osnovnih mjera zaštite na radu i zaštite životne sredine

Republika Crna Gora


Centar za stručno obrazovanje


Novaka Miloševa 26, 81000 Podgorica, Crna Gora, Tel./Fax ++381 81 231 198, 


E-mail: � HYPERLINK "mailto:cso@mn.yu" ��cso@mn.yu� 


website: � HYPERLINK "http://www.cso.cg.yu" ��www.cso.cg.yu� 
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