
	Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ 

	Занимање (назив): КУВАР

	Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Опис предмета: 

	Модул (наслов): ГОТОВА ЈЕЛА

	Датум:                        Шифра:                        Редни број:  19

	Сврха: 

	Обучавање ученика да могу самостално припремити готова јела, одабрати потребне намирнице, знају нормативе, начин сервирања и декорисања. 

	Специјални захтјеви / Предуслови: 

	Завршени предходни модул. 

	Циљеви: 

	· Упозна рецептуре и поступке припремања готових јела
· Користи се разним методама припремања

· Правилно и економично кориштења намирница

· Развије вјештине припремања, сервирање и декорисање 

· Обавља хармоничан рад као члан групе или тима

· Развије самоиницијативу и одговорност 

	Јединице:

	1. Готова јела од говеђег меса
2. Готова јела од свињског меса
3. Готова јела од пилећег, јагњећег и овчијег меса


	Резултати учења
	Смијернице за наставнике

	Јединица 1. 

Ученик је способан да: 

· зна направити готова јела од говеђег меса;
· користи научене рецептуре и нормативе;
· разликује намирнице које су потребне;
· правилно користи уређаје, машине, алате у кухињи;
· сервира и декорише; 

Јединица 2. 

Ученик је способан да: 

· зна самостално припремити готова јела од свињског меса;
· користи научене рецептуре и нормативе;
· користи намирнице правилно и економично;
· сервира и декорише;
Јединица 3. 

Ученик је способан да: 

· направи готова јела од пилећег, јагњећег и овчијег меса;
· користи научене рецептуре и нормативе;
· идентификује потребне намирнице;
· користи намирнице правилно и економично; 

· зна сервирати и одабрати декорацију;

	Јединица 1 – 3:
· Користи школси кабинет;
· Демонстрирати припрему 

· Развити осјећај самодисциплине и одговорности;
· Изградити осјећај за лијепо, чисто и уредно;
· Иницирати индивидуални и тимски рад;

	Интеграција: 

	1. Куварство

2. Практична настава

3. Познавање робе

	Извори: 

	· Стручна литература

· Уређаји, опрема, ивентар и алати  

· Видеотехника

· Опремљена школска радионица куварства

· 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 %    




