	СТРУКА (назив):
	Угоститељство и туризам

	Занимање (назив):
	Кувар

	Предмет (назив):
	Куварство

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Хладна предјела- супе

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 03

	Сврха 

	    Модул омогућава ученицима да науче значај и улогу ових јела у исхрани,  да упознају рецептуре јела и потребне животне намирнице за та јела.Да на основу тога развију стручно знање, вјештине, навике и да се служе стручном терминологијом.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из модула 01, 02 овог предмета.


	Циљеви

	· Стицање основних теоретских знања о супама и хладним предјелима;

· Упознавање ученика са улогом и значајем супа и хладних предјела у исхрани;

· Развијање интереса за припремање хладних предјела, супа;

· Разликовање животних намирница и њихове примјене за разне супе;

· Стицање знања  о правилној употреби алата и уређаја.



	Јединице

	1.Сложено везане салате и подлоге

2.Хладна предјела од поврћа и јаја

4. Једноставне и појачане супе

5. Улошци додаци за супе


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик ће бити способан да:

-објасни значај и улогу сложено везане салате у исхрани

-објасни рецептуре салата

-препозна намирнице од којих се припремају и методе-начине обраде

- објасни начин сервирања и декорисања
Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:

-објасни значај и улогу хладних предјела

-објасни рецептуре 

-препозна намирнице од којих се припремају припремања

-објасни начине сервирања и декорисања

Јединица 3.

Ученик ће бити способан да:

-објасни карактеристике и улогу супа у исхрани

-објасни рецептуре 

-одреди намирнице за припремање истих

-објасни начин сервирања зависно од служења

Јединица 4.

Ученик ће бити способан да:

-препозна различите врсте уложака-додатака

-објасни рецептуре 

-препозна намирнице за њихову припрему

-објасно начине припремања

-утврди начине сервирања појединих уложака и супа

	Јединица 1.

-користити стручну литературу

-визуелно показати поједине салате

-користити научене рецепте

-указати на правилну обраду намирница и хигијену

-објаснити важност салата у исхрани

Јединица 2.

-користити стручну литературу

-користити помагала у циљу показивања

-објаснити разлику појединих хладних предјела

-објаснити улогу у исхрани и вријеме сервирања

Јединица 3.

-користити стручну литературу

- користити научене рецепте

-сликовно показатинамирнице које се употребљавају за израду супа

Јединица 4.

-користити стручну литературу

-објаснити рецептуре за улошке – додатке супама

-користити се стручном терминологијом

-објаснити начине сервирања



	Интеграција

	Са НПП Услуживање и Практична настава


	Извори

	-Стручна литература,
-кабинет услуживања

-школски ресторан

-средства понуде

-проспекти, каталози и др.


	Оцјењивање

	Према Правилнику о оцјењивању примијенити :

 - оцјењивање у школи

 - технике оцјењивања : 1. интервју

                                         2. тестови

                                         3. портфолио

Наставник прати рад, напредовање, мотивацију и активност  ученика током наставног процеса и оцјењује активност ученика током наставног процеса и оцјењује га бројчаном оцјеном од 1-5 према Правилнику о оцјењивању

Оцјењује бројчаном оцјеном од 1-5 кандидате  на испиту према Правилнику о оцјењивању 

Тест (припремају стручни активи наставника у школи)

Бројчане оцјене изводе се на основу постигнутог броја бодова у складу са  Правилником о оцјењивању ученика и полагању испита у средњој школи

           До 49 бодова оцјена 1

          Од 50-59 бодова довољан 2

          Од 60-79 бодова добар 3

          Од 80-90 бодова врло добар 4

          Од 91-100 бодова одличан 5

Портфолио радови

- скуп ученичких радова

- своје радове ученици могу користити при усменом испиту
Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                     Писмена провјера 
 40%


