	Струка (назив):               УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ

	Занимање(назив):             КУЛИНАРСКИ  ТЕХНИЧАР

	Предмет(назив):                КУВАРСТВО 

	Опис предмета:                 ПРАКТИЧНА НАСТАВА

	Модул (наслов):                ЈЕЛА ОД МЉЕВЕНОГ МЕСА

	Датум:                                                       Шифра:                                      Редни број: 16

	Сврха: 

	Омогућава ученицима да науче значај и улогу ових  јела у исхрани, науче рецептуре, разликују животне намирнице, науче начине припремања, те да на основу тога развијају стручно знање, вјештине, навике и да се служе стручном терминологијом. 

	Специјални захтјеви / Предуслов:

	Завршени претходни модули

	Циљеви: 

	Модул има за циљ да омогући ученицима да:

· Стекну теоретско и практично знање из струке
· Науче које су разлике између јела
· Препознају намирнице од којих се припремају
· Науче начине припремања
· Науче сервирање и декорисање јела
· Схвати теоретски и практично шта су јела од мљевеног меса, начине припремања и њихову употребу

	Јединице:

	1. Јела од говеђег мљевеног меса
2. Јела од телећег мљевеног  меса 
3. Јела од свињског мљевеног меса 
 

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1. 

Ученик је способан да:
· објасни подјелу јела од говеђег мљевеног меса
· научи рецептуре и нормативе
· разликује намирнице од којих се припремају
· научи начине припремања
· одреди гарнитуру за поједино јело

Јединица 2. 

Ученик је способан да:
· објасни подјелу  јела од телећег мљевеног меса
· научи рецептуре и нормативе
· разликује намирнице од којих се припремају
· научи начине припремања
· одреди гарнитуру за поједино јело

Јединица 3. 

Ученик је способан да:
· објасни подјелу јела од свињског мљевеног меса
· научи рецептуре и нормативе
· разликује намирнице од којих се припремају
· научи начине припремања
· одреди гарнитуру за поједино јело

	Јединица 1.

· користити стручну литературу
· објаснити и презентује технику припремања
· користити стручну терминологију
· користи професионални инвентар и уређаје
· презентује начин сервирања и декорисања јела од говеђег мљевеног меса

Јединица 2.

· користити стручну литературу
· објаснити и презентује технику припремања
· користити стручну терминологију
· користи професионални инвентар и уређаје
· презентује начин сервирања и декорисања јела од телећег мљевеног меса
Јединица 3.

· користити стручну литературу
· објаснити и презентује технику припремања
· користити стручну терминологију
· користи професионални инвентар и уређаје
· презентује начин сервирања и декорисања јела од свињског мљевеног меса



	Интеграција

	1. Практична настава
2. Куварство
3. Познавање робе
4. Услуживање

	Извори 

	Стручна литература је:
· Родољуб Стојановић, Јован Јокић, Правда Петковић: ,,Куварство и посластичарство са практичном наставом“ за III разред угоститељско-туристичке школе, Завод за уџбенике и наставна средства, Београд,1995
· Милорад Вукић, Милијанко Портић: „Куварство са практичном наставом - Готова јела“ за III разред  угоститељсо туристичке школе, Завод за уџбенике и наставна средства, Београд, 2004
Могу се користити и други извори знања у циљу актуализације наставе: стручни часописи, интернет видео техника, графоскоп, шеме и проспекти

	Оцјењивање

	Праћење и оцјењивање исхода учења 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: практични задаци, усмено, писмено, тест, домаћа задаћа, презентације.
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