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	Сврха 

	Да се ученици обуче да самостално припреме хладна предјела, супе, улошке за супе, самостално знају одабрати намирнице за припремање, да знају објаснити, правилно сервирати и декорисати.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	Завршен претходни модул

	Циљеви

	· упознавање предјела, супа, консомеа, уложака

· препознавање потребних намирница за израду

· правилно припремање, сервирање и декорисање

· обавља хармоничан рад као члан групе или тима

· развије самоиницијативу и одговорност

	Јединице

	1.   Хладна предјела од риба, ракова и морских плодова

2.   Једноставне супе и консомее

3.  Улошци и додаци за супе и консомее

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик је способан да:

· дефинише хладна предјела;
· препозна предјела од риба, ракова и морских плодова;
· идентификује намирнице за израду;
· правилно и економично користи намирнице;
· зна сервирати и декорисати предјело;
Јединица 2.

Ученик је способан да:

· користи научене рецепте и методе припремања;
· зна припремити супе и консомее;
· идентификује потребне намирнице;
· правилно сервира и користи одговарајући уложак;
Јединица 3.

Ученик је способан да:

· зна припремити више врста уложака и додатака;
· правилно и економично користи намирнице;
· зна више метода припремања;
· користи се рецептуром;
· зна разлике између уложака-додатака;

	Јединица 1 -  3:
· Користити школски кабинет

· Организовати самосталан рад и рад у групи-тиму;
· Демонстрирати припрему;
· Развити осјећај за самодисциплину и одговорност;
· Користити стручну литературу.


	Интеграција

	     1.    Куварство

     2.    Практична настава
     3.    Познавање робе



	Извори

	· Стручна литература

· Опремљен кабинет куварства

· Видео техника

· Графоскоп, слике, скице

	Оцјењивање

	      -   оцјењивање у опремљеној школској радионици куварства – кухињи

      -   ученици требају бити унапрјед упознати са техникама и критеријима оцјењивања

      -   ученици требају минимално остварити 40 одсто свих дефинисаних резултата учења у      свим одабраним техникама оцјењивања;

Разрада техника оцјењивања:

      -  Континуирано оцјењивање

      -  Терминско оцјењивање

     1. Усмена провјера     
-   подразумјева континуирану провјеру знања у свим дјеловима часа;
-   усмена оцјена се изводи из опсервације наставника о свакодневном раду, напредовању,     мотивацији и активности ученика током наставног процеса;
     2. Практична провјера знања
-   терминско оцјењивање 
-   након једног периода учења, извођења праксе, ученик самостално – индивидуално изводи практичан рад;
-   групно оцјењивање – када група ученика заједнички одради практичан дио задатка;
      Важност: Усмена провјера знања 40 %

                       Практичан рад                60 %    


