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	Сврха 

	Научити ученике шта су то јела од мљевеног меса, како се припремају. Упознати их са рецептурама различитих врста јела од мљевеног меса и њиховом намјеном.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	     

	Циљеви

	- Упознати рецептуре и технолошке поступке припремања јела од мљевеног меса и поврћа.
- Научити сервирање и декорацију поменутих јела.
- Развијати самоинцијативу и одговорност у раду.
-Охрабри ученика за групни и тимски рад.

-Развија дух толеранције хуманизма и основних етичких принципа.
 

	Јединице

	1.Обликована јела од мљевеног меса.

2.Мљевено месо са лиснатим поврћем.

3.Пуњено поврће са мљевеним месом.

4.Мусаке.



	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик је способан да:

· Дефинише подјелу јела од обликованог мљевеног меса
· Објасни значај и улогу код припремања јела;

· Објасни начин припремања јела од          обликованог мљевеног меса
· Одреди која се термичка обрада користи. 
· Одреди начин сервирања јела
Јединица 2.

Ученик је способан да:

· Објасни појам јела од мљевеног меса са лиснатим поврћем
· Објасни улогу и значај  у исхрани;

· Наброји различите врсте јела од мљевеног меса са лиснатим поврћем
· Састави рецепте за припрему јела од мљевеног меса са лиснатим поврћем
· Одреди вријеме, начин сервирања и декорацију.

Јединица 3.

Ученик је способан да:

· Објасни подјелу пуњеног поврћа са мљевеним месом.(свјеже поврће,кисело поврће,барено поврће)
· Састави рецептуру за припрему одређеног пуњеног поврћа са мљевеним месом.
· Одреди како се служи
- Објасни улогу и значај  у исхрани.

Јединица 4.

Ученик је способан да:

· Објасни све врсте мусака
· Објасни улогу мусака у исхрани;

· Научи све врсте мусака; 

· Састави рецепт за припремање мусака
· Објасни вријеме припреме, начин сервирања и декорисање.

	Јединица 1:

· Користити стручну литературу;

· Објаснити рецептуре за јела од обликованог мљевеног меса
· Израдити шематски приказ јела обликованог мљевеног меса.
· Користити очигледна средства наставе;

· Користити илустрације, рецептуре, нормативе и видео записе.

Јединица 2:

· Шематски приказати који се начини користе за припремање различитих јела од мљевеног меса са лиснатим поврћем
· Користити иновације у припремању 
· Упућивати ученике на правилну примјену рецептуре;

· Указати на важност хигијене, економичности, сервирања и декорисања .

Јединица 3:

· Користити стручну литературу;

· Шематски приказати разврставање јела пуњеног поврћа са мљевеним месом.
- Указати на важност правилне припреме, декорације, економичности и хигијене намирница.

Јединица 4:

· Указати на коришћење сировина и материјала за израду мусака
· Посебну важност посветити ароматизованим средствима за израду мусака
-   Уз све ово служити се неопходним нормативом и хигијеном намирница, простора и посуђа.

     

	Интеграција

	1. Познавање робе
2. Практична настава

3. Економика угоститељства



	Извори

	· Стручна литература

· Модели

· Видео техника

· Графоскопи, шеме, скице – слике, проспекти



	Оцјењивање

	Смјернице у прилогу.




