	СТРУКА (назив):
	Туризам и угоститељство

	Занимање (назив):
	Кувар

	Предмет (назив):
	Познавање робе

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Намирнице биљног поријекла

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 03

	Сврха 

	Модул омогућава ученицима упознавање врсте, састава, значаја у исхрани , квалитета, начина прераде и складиштење намирница биљног поријекла.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	-     да ученици схвате значај конзумирања ових намирница и њихов утицај на очување здравља

да одаберу методе обраде намирница којима ће се сачувати хранљива вриједност ових      намирница

да објасне утицај начина и дужине складиштења на губитак хранљивих састојака

да науче разликовати намирнице по степену квалитет


	Јединице

	Житарице и производи од житарица

Поврће и производи од поврћа

Воће и воћне прерађевине

Биљне масти и уља


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1

Ученик ће бити способан да:
наброји врсте житарица, млинских и пекарских производа и тјестенина

објасни структуру и састав зрна жита

дефинише и наброји типове брашна

објасни начин производње пекарских производа и тјестенина

објасни начин утврђивања квалитета и начин чувања житарица, млинских и пекарских производа и тјестенина

-     објасни узроке и начине кварења
Јединица 2
Ученик ће бити способан да:
разврста поврће по сродним групама

наброји важније састојке појединих група поврћа

објасни начине припреме и конзервирања поврћа којим се најбоље чува његова хранљива вриједност

објасни услове складиштења за сваку сродну групу поврћа

Јединица 3
Ученик ће бити способан да:
препозна воће по сродним групама

наброји састојке воћа по групама

објасни услове и дужину складиштења воћа

наброји врсте воћних прерађевина и њихове карактеристике

Јединица 4
Ученик ће бити способан да:
наброји врсте биљних масти и уља

зна састав и квалитет биљних масти и уља

објасни начин складиштења ових производа

-     објасни узроке и начине кварења
	Јединица 1

-објаснити врсте житарица , млинских и пекарских производа и тјестенина

-објасни структуру и састав зрна жита

-објаснити разне типове брашна

-објаснити начин утврђивања квалитета и начин чувања житарица, , млинских и пекарских производа и тјестенина

-објасни узроке и начине кварења

-користи скице и шеме

-организује посјету млину или пекари

Јединица 2
-објаснити поврћњ епо сродним групама

-објаснити сасатв и храњиву вриједност поврћа и производа од поврћа

-објаснити услове складиштења за сваку групу поврћа

-организује посјету дисконту продаје
-показати слике скалдиштних штеточина

Јединица 3

-Објаснити воће и прерађевине од воћа по сродним групама

-објаснити састав и храњиву вриједност воћа

-објаснити услове складиштења за сваку сродну групу воћа

Јединица 4

-објаснити састав и значај масти и уља у исхрани

-објаснити начин утврђивања квалитета уља и масти

-објаснити начин складиштења ових производа



	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%




