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	Сврха 

	Модул омогућава да ученици науче врсте и начине служења оброка


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из стручних предмета у првом разреду.


	Циљеви

	-   развијање мотивације  код ученика за рад у угоститељству 

-   упознати ученика са врстама оброка

  -   упознати ученике са врстама  ванредним и свечаним оброцима 

-   развијање осјећаја одговорности код ученика

  -   способност комуникације са особљем


	Јединице

	1.Дневни оброци у угоститељству

2.Начини услуживања

3.Ванредни-свечани оброци у угоститељству



	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик је способан да:

-дефинише врсте главних оброка и међуоброка

-разликује врсте и састав доручака

-објасни састав и вријеме служења ручка

- објасни састав и вријеме служења вечере

Јединица 2.

Ученик је способан да:

-наброји начине услуживања

-објасни француски начин услуживања

- објасни енглески начин услуживања

- објасни бечки и руски начин услуживања 

Јединица 3.

Ученик је способан да:

-разликује врсте ванредних оброка

-објасни шта је банкет и припрему банкетне сале

-одреди јела за банкет и начин служења

- одреди пића за банкет и начин служења 

-разликује појам и врсте коктел партије

-одреди јела и начин служења на коктел партији

-одреди пића и начин служења на коктел партији

-објасни појам хладног и топлог бифеа

-одреди јела и начин служења на хладном и топлом бифеу

- одреди пића и начин служења на хладном и топлом бифеу

-објасни појам и начин служења чајанке


	Јединица 1

- користити стручну литературу

-научити ученика врстама и начину послуживања доручака

- научити ученика саставу и начину послуживања ручка и вечере
-користити иновације у послуживању оброка

Јединица 2.

-објаснити ученику различите начине услуживања

-научити ученика примјени истих

Јединица 3.

- користити стручну литературу

-објаснити ученику врсте ванредних оброка

-објаснити ученику како организовати и приредити банкет

-научити ученика начин служења јела и пића на банкету

-објаснити ученику како приредити и организопвати коктел партију

-научити ученика начин служења јела и пића на коктел партији

-објаснити ученику како организовати хладни и топли бифе

-научити ученика начин служења јела и пића на хладном и топлом бифеу

-научити ученика како послужити чајанку



	Интеграција

	Са НПП Основи туризма и угоститељства, Куварство и Практична настава


	Извори

	1.Стручна литература

-добро опремљен кабинет услуживања

-средства понуде

-проспекти, брошуре,каталози


	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%



