	СТРУКА (назив):
	Туризам и угоститељство

	Занимање (назив):
	Кувар

	Предмет (назив):
	Познавање робе

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Намирнице животињског поријекла

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 04

	Сврха 

	Овај модул ће омогућити да ученици упознају врсте, састав, значај у исхрани, квалитет, начин прераде и складиштења намирница животињског поријекла.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Познавање модула 01, 02, 03 Познавање робе


	Циљеви

	· Стицање основних теоретских сазнања о намирницама животињског поријекла;
· Развијање свијести ученика о значају ових намирница у људској исхрани;

· Стицање основних сазнања о прваилном чувању ових намирница;

· Стицање знања и вјештина у препознавању знакова кварења ових намирница

· Омогућавање стицања знања о потребним хигијенским ускловима



	Јединице

	1. Млијеко и млијечни производи

2. Месо и месне прерађевине

3. Јаја

4. Животињске масти


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.
Ученик ће бити способан да:

· објасни основни састав млијека

· објасни начине конзервирања млијека и производње млијечних производа

· схвати значај хигијене при раду са овим производима

· дефинише параметре квалитета млијека и млијечних производа

· објасни начин чувања и узроке кварења млијека и млијечних производа

Јединица 2.
Ученик ће бити способан да:

· зна просјечан састав меса и његов значај у исхрани

· разликује ветеринарске печате тј. ознаке употребљивости меса

· објасни начин категоризације меса стоке за клање и перади

· наброји врсте месних прерађевина

· објасни начине чувања меса и месних прерађевина

· објасни узроке и начине кварења

Јединица 3.
Ученик ће бити способан да:

· објасни грађу и састав јаја

· објасни начине категоризације јаја

· наведе начине конзервирања и чувања јаја

· препознаје знаке старења јаја

Јединица 4.

Ученик ће бити способан да:
· наброји врсте животињских масти

· објасни начине добијања масти

· објасни узроке и начине кварења масти

дефинише параметре квалитета масти

	Јединице 1-4

· користити слике и скице

· организује посјету мљекари и сл.

· демонстрира неке начине утврђивања свјежине намирнице

· подстиче ученике на самостално вјежбање органолептичке контроле квалитета намирница

· организује групни рад

·  врши анализу проблема и припрема дискусију

-     саставља листи питања и одговора



	Интеграција

	Са НПП Куварство и Практична настава


	Извори

	-  М.Јовановић, С.Калинић: Познавање робе

-  Ј.Барас, Б.Трбовић: Познавање робе

-  часописи, слике, шеме, приручници, узорци


	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%


