	СТРУКА:                                  УГОСТИТЕЉСТВО  И ТУРИЗАМ

	Занимање:                                 КУЛИНАРСКИ ТЕХНИЧАР

	Предмет:                                   ФРАНЦУСКИ  ЈЕЗИК У КУЛИНАРСТВУ

	Опис предмета:                        стручно теоријски

	Модул:                                       У ПЕКАРИ И У ПОСЛАСТИЧАРНИЦИ

	Датум:                                        Шифра:                                           Редни број: 08

	Сврха 

	Овај модул има за сврху да ученици стекну практичне вјештине комуникације на француском језику и да их оспособи да користе француски језик у контексту теме – пекарски производи и десерти. 



	Специјални захтјеви / Предуслови

	Усвојено знање из модула 1, 2, 3, 4, 5, 6 и 7.


	Циљеви

	· Охрабрити ученике да употребљавају француски језик у сврху комуникације;

· Презентовати језик на угодан и мотивишући начин;

· Обогаћивати личну културу упознавањем културних специфичности других народа;

· Развијати интересовање за коришћење француског језика у струци;

· Развијати позитивну радну етику и способност за тимски рад;

· Повећати повезаност теоретског и практичног учења;

· Охрабрити ученике за самосталан рад и учење током цијелог живота.



	Јединице

	1. Тијеста

2. Хљеб

3. Крем, сладолед,  сорбе
4. Разни десерти


	Исходи учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик ће бити способан да:

- наведе основне састојке тијеста;
- користи одговарајуће мјерне јединице;

- именује врсте тијеста;

- чита и разумије рецепте за израду тијеста;

- напише рецепт за неку француску слану торту.

Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:

- наброји више врста брашна;
- именује сировине за производњу хљеба;

- чита и разумије рецепте у вези са темом;

- наведе неколико врста француског хљеба;

- наведе неколико врста пецива;

- напише рецепт за француски хљеб ,,baguette“.

Јединица 3.

Ученик ће бити способан да:

- наведе неколико врста кремова;
- именује посластичарске алате;

- чита и разумије рецепте у вези са темом, 

- објасни разлику између посластичарског и енглеског крема; 
- наведе састојке основног  млечног сладоледа;

- објасни разлику између сладоледа и сорбеа;

- слуша и разумије  рецепте за воћне сладоледе; 

- наведе најпознатије врсте сладоледа;

- опише процес реализације неког сладоледа. 

Јединица 4.

Ученик ће бити способан да:

- наведе разне врсте десерта: разни колачи, торте, суфле, кандирано воће, чоколада...

- опише текстуру посластице;

- наброји врсте чоколада;

- чита и разумије рецепте за неке француске празничне колаче;

- састави производни лист за неку посластицу.


	Јединица 1.

- Користити стручну литературу.

- Сликовно показати различите врсте тијеста.

- Користећи  интернет и сл. ученици прикупљају рецепте.

- Рад у групи. На основу датог модела, ученици састављају рецепт за слану торту. 

Јединица 2.
- Користити стручну литературу.
- Рад на вокабулару. Ученици на основу уџбеника и цртежа усвајају нови вокабулар.

- Презентовати текст неког рецепта и провјерити разумијевање.

- Сликовно показати неколико врста француског хљеба и пецива.

-  Групни рад. Користећи интернет и сл. ученици проналазе рецепт за ,,baguette“- познати француски  хљеб.

 Јединица 3.

-Користити стручну литературу.

- Рад на вокабулару. Ученици на основу уџбеника и цртежа усвајају нови вокабулар.

- Ученици читају рецепте за неке десерте и повезују их са одговарајућим кремом.

- Кратки писмени састав. Индивидуални рад.

- Према моделу из активности слушања, ученици објашњавају разлику између сорбеа и сладоледа.
- Презентовати текст неког воћног сладоледа и провјерити разумијевање.

- На основу датог модела ученици пишу производни лист. Наводе:  потребне намирнице и  њихову количину, вријеме  потребно за реализацију и сам процес реализације.
- Групни рад. Ученици праве књигу рецепата за кремове, сладоледе, сорбее.

Јединица 4.

- Користити стручну литературу.

- Сликовно показати разне врсте посластица.

- Рад на вокабулару. Ученици на основу уџбеника усвајају нови вокабулар.

- На основу модела из активности читања, ученици описују текстуру десерта. 

- Ученицима се предочи текст и провјерава се разумијевање одговарањем на постављена питања.
- Кратки писмени састав. Индивидуални рад.

	Интеграција

	              1.  Пекарство

              2.  Практична настава



	Извори

	· Уџбеници, домаћи и страни, прописани од стране Министарства просвјете и културе Републике Српске; 

      (     Интернет, часописи, аудио и видео записи.



	Оцјењивање

	1. Интервју

             2. Писмени рад        

             3. Тест


