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	Сврха 

	Модул омогућава ученицима да упознају и науче врсте јела по наруџби, подјелу и додатке, потребне намирнице и рецептуре.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула


	Циљеви

	· Стицање основних знања о јелима по наруџби;

· Разликовање појединих јела;

· Разликовање потребних намирница;

· Стицање знања о сервирању , прилозима и декорисању

· Стицање знања о потребним хигијенским условима


	Јединице

	1. Јела по наруџби од телећег и свињског меса

2. Јела по наруџби од говођег меса

3. Јела по наруџби од пилећег и јагњећег меса

4. Припремање хране у микроталасној пећици


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.
Ученик ће бити способан да:

· дефинише јела  по наруџби од телећег и свињског меса
· објасни потребне намирнице
· објасни рецептуру
· објасни начине термичке припреме
· објасни сервирање, прилоге и декорисање
Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:

· дефинише јела  по наруџби од говеђег меса
· објасни потребне намирнице
· објасни рецептуру
· објасни начине термичке припреме
· објасни сервирање, прилоге и декорисање
Јединица 3.

Ученик ће бити способан да:

· дефинише јела  по наруџби од  пилећег и јагњећег меса
· објасни потребне намирнице
· објасни рецептуру
· објасни начине термичке припреме
· објасни сервирање, прилоге и декорисање
Јединица 4.
Ученик ће бити спосоабн да:

· упозна се са радом микроталасне пећнице

· упозна се са припремом хране за микроталасну пећницу

· објасни потребно посуђе

· објасни брзо припремање хране

· наући мјере опреза при употреби микроталасне пећнице

	Јединице 1-4

· користити стручну литературу

· користити видео записе

· објаснити стручне термине обраде и припреме

· објаснити нормативе

· објаснити потребан алат и уређаје

· указати на правилан избор прилога

· објаснити разклике између појединих врста јела

· објаснити начине сервирања и декорисања

· демонстрирати начин припреме у школском ресторану
· демонстрирати начин употребе микротраласне пећнице

	Интеграција

	Са НПП Практичне наставе, Услуживањем, Основама туризма и угоститељства


	Извори

	· Стручна литература

· Часописи, видео записи, графо фолије, слике,

-      школски ресторан


	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%


