	Струка:                              УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ

	Занимање:                         КУЛИНАРСКИ   ТЕХНИЧАР

	Предмет:                            КУВАРСТВО  

	Опис предмета:                ВЈЕЖБЕ

	Модул:                               ЈЕЛА ОД МЉЕВЕНОГ МЕСА

	Датум:                                        Шифра:                                             Редни број:07А

	Сврха:

	Омогућује ученицима да схвате значај и улогу јела од мљевеног меса, науче рецептуре, разликују намирнице за припремање, науче начине припремања, да знају објаснити начине сервирања и да на основу тога развију властито знање, вјештине, навике и да користе стручну терминологију. 

	Специјални захтјеви/Предуслов:

	Завршени претходни модули

	Циљеви:

	Модул има за циљ да омогући ученику да:
· стекнe теоретско знање
· упозна врсте животних намирница од којих се припремају поједина јела
· научи начине припремања
· познаје начине сервирање и декорисања
· схвати шта су јела од мљевеног меса и развије интерес за њихово припремање

	Јединице:

	1. Алати за обликовање  мљевеног меса
2. Термичке обраде  мљевеног меса
3. Припрема  поврћа за јела од мљевеног меса са поврћем
4. Нормативи за јела од мљевеног меса
5. Дијелови меса за јела са роштиља од телећег и свињског меса


	Исходи  учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.
Ученик је способан да:

· познаје врсте алата за обликобње 
мљевеног меса
· научи разне начине кориштења алата
· објасни начин припремања алата и 
хигијенског одржавања
· одреди  облик мљевеног меса 
Јединица 2.
Ученик је способан да:

· разликује и објасни  термичке обраде мљевеног меса
· познаје термичке технике за јела од мљевеног меса
· разликује потребне намирнице

· објасни  начин термичке обраде јела са роштиља
Јединица 3. 

Ученик је способан да: 

· објасни подјелу намирница за јела од мљевеног меса
· наброји различите врсте поврћа за  јела од мљевеног меса са поврћем
· разликује више начина термичке обраде поврћа
· зна механичку припрему поврћа
· одреди  гарнитуру уз поједина јела
Јединица 4.
Ученик је способан да:

· познаје рецептуре и нормативе за јела са роштиља
· теоретски објасни начине припремања норматива и рецептуре

· научи припрему намирница за израду норматива и рецептуре
Јединица 5.

Ученик је способан да:
· познаје дијелове  телећег и свињског меса
· зна јела са роштиља од телећег и свињског меса
· разликује потребне намирнице за гарнитуру

	Јединица 1.

· користи стручну литературу

· објасни начине кориштења алата
· објасни разне начине хигијенског одржавања алата
· укаже на правилан одабир обликованог мљевеног меса
Јединица 2.

· користи стручну литературу
· објасни термичку технику јела  са роштиља од мљевеног меса
· користи помагала у циљу показивања
· користи стручну терминологију
Јединица 3.
· користи стручну литературу
· користи потребне рецептуре
· укаже на правилну термичку обраду
· објасни начине механичке обраде поврћа
· укаже на кориштење намирница за гарнитуру
Јединица 4.
       -      користи потребна помагала у циљу
              показивања      
· објасни рецептуре за јела од мљевеног меса
· објасни технику припремања норматива

Јединица 5.

· укаже на важност правилне припреме намирница

· користи иновације у припремању

· укаже на важност  хигијене

· користи савремена средства



	Интеграција:

	1. Практична настава
2. Познавање робе
3. Основе услуживања


	Извори:

	Стручна литература је:

· Милорад Вукић, Милијанко Портић: ,,Куварство са практичном  наставом“ - 

Јела по поруџбини  и посластице,  за III разред угоститељско-туристичке школе,

Завод за уџбенике и настана средства-Београд, 2004

· Родољуб Стојановић, Јован Јокић, Правда Петковић: ,,Куварство и посластичарство“,  Завод за уџбенике и наставна средства-Београд,1999

Могу се користити и други извори знања у циљу актуализације наставе:стручни часописи ,интернет,видео техника ,шеме ,скице ,рецепти,проспекти.



	Оцјењивање:

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе:

· усвојеност наставног садржаја

· примјена усвојених наставних садржаја у пракси

· сарадња у наставном процесу (израда задатака, домаћих задаћа, презентација)

Облици провјеравања: усмено, писмено, тест, домаћа задаћа, презентације



