	СТРУКА (назив):
	Угоститељство и туризам

	Занимање (назив):
	Кувар

	Предмет (назив):
	Куварство

	Опис (предмета):
	Стручно теоретски предмет

	Модул (наслов):
	Слатка јела

	Датум:
	 
	Шифра:
	
	Редни број:
	 07

	Сврха 

	Модул омогућава ученицима да упознају основна тијеста, њихову примјену, пите, торте и колаче те дијеталну исхрану.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојена знања из претходних модула.


	Циљеви

	· Стицање теоретских сазнања о основним тијестима и њиховој употреби;

· Стицање сазнања о питама, тортама, колачима;

· Стицање сазнања о рецептурама и термичкој обради намирница;

· Развијање свијести о утицају правилне исхране на здравље људи;

· Стицање знања о правилној употреби алата и уређаја.


	Јединице

	1. Основна тијеста

2. Пите

3. Торте и колачи

4. Дијетална исхрана


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик ће бити способан да:

-  објасни основна тијеста

-препозна разлику између појединих тијеста

-објасни употребу појединих врста тијеста

-објасни потребне намирнице

-објасни употребу алата и уређаја
Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:

· наброји намирнице потребне за припремање пита;
· разумије рецептуру за пите;
· схвати начине термичке обраде;
· објасни подјелу готових пита;
· препозна различите надјеве који се користе

-     објасни употребу алата и уређаја;
· објасни  начин сервирања;
Јединица 3.

Ученик ће бити способан да:

· наброји разне врсте торти и колача;
· објасни рецептуре за поједине торте и колаче;

· објасни употребу алата и уређеја при изради колача;

· објасни начин израде појединих торти и колача

· објасни декорацију и услуживање торти и колача
Јединица 4.

Ученик ће бити способан да:

· дефинише дијеталну исхрану;
· препозна разне врсте дијета;

· укаже на одговарајућу дијету према здравственом стању

· схвати значај правилне исхране за здравље људи.
	Јединице 1-4.

· користити стручну литературу

· објаснити рецептуре

· објаснити термичке начине припреме

· објаснити разлике између појединих посластица

· указати на правилан избор сировина

· демонстрирати начине сервирања и декорисања

· демонстрирати употребу алата и уређаја
· демонстрирати у школском ресторану начин израде неких слатких јела

· објаснити утицај дијеталне исхране на здравље људи

	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%



